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Gruͤndliche Nachrichten. | 


02 Beröftete Waſſerſupre dinge 
KRimm Srofamen von gemeinen Brod 
—— ſie im Schmalz ſchoͤn gelb, thu fie herz 
nach in eine Schuͤſſel, beſtreue ſie mit ein 
wenig Ingwer und Mufcatennuß, mache 
Waßer ſiedig, richte es Darüber an, u 
laß es ein wenig aufkochen. " 

3. Augsburger. Waſſerſuppe 
Schneide weiß Brod recht duͤnn ein, 
und mache Schmalz heiß; lege in die 
Schuͤſſel, worein du ſie machen willſt, ein 
Geleg Schnittlein, ſalze ſie ein wenig und 
ſchmaͤlze ſie. Hernach mache ein neues 
Geleg EDEN, falge und fchmälze eg 
wieder, und fahre auf Diefe Weiſe fort, 
bis die ganze Schuͤſſel voll iſt. Zuletzt 
gieſſe ein wenig Waſſer daruͤber, doch ſo, 
dag man von dem Waſſer nichts fieht; 
Dede es recht wohl zu, und laß eg. auf eis 
ner fachten Glut ein wenig auffochen, Es 
| iſt eine recht gute Suppe. | 
4.. Gefüllte Waſſerſuppe mit Ayern. | 
Schneide weiß Brod uSchnitten,bähe | 
ſie und lege fie indie ie rn ein we⸗ 
nig Ingwer Darauf, Mache Waffer in 
einem Hafen oder Sopffiedend, An false 
es darmnen. Schuͤtte davon uͤber die 
Schnitten, daß ſie nicht ſchwimmen. Her⸗ 
nach ſchlage ſo viel Aher, jedes beſonders 
| aa Du Per zu ſpeiſen re 
alze 
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falge die Ayer. Endlich mache etwas viel 
Schwalz heiß, und ſchuͤtte eg gemächlich 
über Die Ayer, daß fie unter dem Ueber; 
ſchuͤtten baden, und gib fie auf den Tiſch. 
m. 5. Aufgesogene Waſſerſuppe 

- Man nehme entweder gewöhnliche 
Suppenfchnittlein ‚oder wenn man es befr 
fer will, gebähte weilte Brodfchnitten und 
lege fiein bie Schuͤſſel. Hernach nimmt 
man Das Dazu nöthige Waſſer, legt ein 
klein Stük Butter, mit ein wenig Inge 





‚wer und Salz darein, läßt es mifeinanz - - 


Der fieden , und richtet es Darüber a, 
Nach dem anrichten nimmt man Butter fo 
groß als ein Ay, verrührt ihne mit zwey 
Ayern,, , Daß er recht dünn ift, thut ein 
menig Schnittlauch, Ingwer und Salz 
Darein, und gießt ihn über die Suppe. Als⸗ 
Denn flelle fie auf einen Dreyfuß oder 
Kohlpfanne, thue unten heiffe Afche bin, 
und oben bedede fie mif einem eifernen 
Deckel, thue Glut aufdenfelben, daß eg 
zieht, laßes aber nicht zu hart werden, 
udn gib e8, fo bald es hie und Da gelb⸗ 
licht zu werden anfängt, auf Den Tiſch. 
Es ift recht ſchoͤn und guf. 


6, Allgemeine Waſſerſuppe durch das Schmälzen su 
— verbeſſern. 


Eine gemeine Waſſerſuppe weißt jez 
dermann ea und Daßes — 
* 2 au 
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auf das duͤnne Einſchneiden, und rechte 
Maag im Salzen viel anfomme iſt nicht 
unbefannt. Doch fan: man ihren Ge⸗ 
fehmack auf zerſchiedene Arten ändern oder 
verbeffern , waun man fie entweder mit 
 Brod,oder mit flein gefehnitfenenZmibeln 
oder mit Speck, oder mit Haber: Mehl 
ſchmaͤlzet, und das Schmalz nicht ſpart. 
—— 2, Süffe Waſſerſupp eee 
Nimm Waſſer, ſo viel du zur Suppe 
noͤthig haſt in einen Hafen oder Topf, laß 
es mit zwey oder drey Stuͤcklein Muſca⸗ 
tenblumen ‚ eben fo viel Zimmet, und ei⸗ 
nem Stüc oberer Brod- Minden, welche 
zuvor auf einer Glut fehön gelb geröftet 
worden, wohlfieden. Zreib es hernad) 
durch einen Durchſchlag oder Suppen⸗ 
feiher, und ftells nieder zum Feuer. Neh⸗ 





me ferner zwey Ayer, Butter fo groß als 


ein Ay,und ein proportionirliches Stüd 
Zucer, verrühre es recht wohl untereinan⸗ 
der , fchütte es in das obgemeldfe fiedens 
de Wafler, laß. es nur noch ein wenig ſie⸗ 
den, richte es über gebaͤhte Schnitten an, 
und freie ein wenig Zucder und Zimmet 
‚Darauf. 
ah Gebrennte Suppe. 4 | 
Schneide gemeines oder weiß Brod 
Flein gewürfelt, Doch zu einer dir bekann⸗ 
ten Schuͤſſel nurbalb fo vielals man ſonſt 
bi | ge⸗ 
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X 
gewoͤhnlich Suppenſchnittlein nimmt. 
Nehme zu 6 bis 7 Perfonen Schmalz, ſo 
groß als ein rechtes Hüneray , in eine 
Pfanne, und, wenn es heiß ift, 6 Löffel voll 
Mehl,röfte eg braun, doch daß es nicht an⸗ 
brennt; Dämpfe auch etwas Flein gefchnif- 
tenen Peterling Coder Deterfilien) darinn, 
gieſſe Waffer oder Fleiſchbruͤh darein, 
ruͤhre es glatt und mache es duͤnn, bis es 
genug Bruͤh gibt. Man Fan auch nad) 
Belieben Mufcatenbläth, oder Mufcatens 
Nuß, Ingwer, und wenn man will, Pfeffer 
daran thun ‚ läßt es noch einmal fieden , 
und richtet eg an. Gar lange muß man 
fie nicht ſtehen laſſen, fonft wird fie zu Did. 
erg 9, Bebrennte Suppe mit Ayern. Ä 
Dieſe macht man mwig Die vorhergehen⸗ 


De, auffer Daß man an fratt 6 Löffel Mehl 
hur 4 Eleine Löffel voll nimmt, und Diefelbe 
nicht fo braunröftet. Man thut ein mes 
nig Mufcatenblüth oder Mufcatennuß 
darein, und löfcht es mit Waſſer oder. 
Fleiſchbruͤh ab. Nach dem Ablöfchen 
nimmt man zwey Ayer in einen Hafen oder 
Topf, verklopft fie wohl, und ruͤhret fie in 
Die Brühe. Man muß aber immer fort⸗ 
rühren, fo lang fie fiedet. Wenn fie ges 
ſotten Hat , richt man fie über Flein ge⸗ 
fchnitten weiß Brod (oder Semmeln) at, 
Doch muß man se daß man nicht 
| U 


zu 
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zu viel Brod nimmt, weil ſie durchaus 

uͤnn ſeyn ſolle. Man kan auch Schnitt⸗ 
lauch Darauf fireuen. 20020000 
er ter aberſuppe· An ss 

Nehme etwas mehr Schmalz als zu eis 
ner gebrennten Suppe, mac) eg heiß, und 
röffe Habermehl fchön gelb darinnen false 
e8, aber ja nicht zu viel, undthuefein Ges 
wuͤrze baran, als efwa ein wenig Muſca⸗ 
tennuß. Schneide nur ganz wenig weiß 
Brod gewürfelt undrichte es daruͤber an 
au Gemeine Fleiſchſup. 
Wie die Brüh darzu kräfftig ſoll geſotten werden. ; 
Eine gute Köchin befleißt ſich ſonder⸗ 
lich) auf gute Brüben, Diefe aber fan man 
nicht haben, wann man das Fleiſch nicht 
für allen Dingen recht auswaͤſſert, und 
‚mit ſiedendem Waſſer zuſetzt, den Schaum 
bey Zeiten abnimmt, und nach dem Abs 
ſchaumen alfo gleich ſalzt. Dann wann 
man es nicht reinlich waſcht nud abſchau⸗ 
wet, wird die Brühe ſchwarz und truͤbe. 


Wenn man es aber nach dem Abſchau⸗ 
men nicht gleich falzet, fo bleibt Das Salz 
bloß in Der Brühe ; Diefe bekommt herz 
nach zu viel, und dag Fleiſch gar nichts 
Davon. Golle fie recht Fräffig feyn, muß 
man nicht zu viele Brühemachen, und ſo 
bald es abgeſchaumt, etwas ganzen Ing; 
wer und Pfeffer darein werfen. 
N ; — aber 
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über dag Fleiſch bey nahen gar ift, muß 
man Die Brühe davon thun, und nur dar⸗ 
an laflen, was es noch noͤthig hat. Die 
abgegoffene Brühe verwahrt man in eir 
nem faubern.Zopf oder Hafen zu ander 
rem Gebrauch, wenn man. die Suppe zur 
por vonder beflen angerichtet hat, = 
— 18. Gebahte Suppe, ———— 
Schneide Semmeln, oder weiß Brod zu 
fo Dünnen Schnitten als möglich iſt, baͤhe 


fie auf einem Noft ſchoͤn gelb, lege fie in 


guter Drdnung in die Schüffel, und ſchuͤt⸗ 
fe nur fo viel Brühe darüber, Daß fie feucht 
erden. Thu ein wenig Muſcatennuß 
oder Mufcatenblüth. darauf, richte Die 
übrige Brühe vollends über Die Schnit⸗ 
fen an, ftreue ein wenig Schnittland) oder 
Berg Darauf, und Dede es wohl zu, 
bis du es auf den Sieh side 
a ar? Suppe mit, Anöpflein und Wurzeln. — 
Nehme nach Deinem Belieben, gelbe 

üben, Selleri, Peterling und Paftinaten, 
puße fie ſauber, und laſſe fie mit daran ge⸗ 
gofjener Sleifchbrühe fo lange fteden , big 
die Wurzeln weich ſeyn. Mache mitts 


de oder backe fie, Hernach lege, wie bey 
Der naͤchſt vorhergehenden Suppe gedacht 
worden , gebähte weiſſe Brodfchnitten 
in ein Zinn, und richte die oben beſchrie⸗ 
er A— ee: 
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bene Bruͤhe daruͤber an, lege die Knoͤpf⸗ 
lein und Wurzeln darauf her, und reibe 
2 ne Mufcatennuß darauf fo ift fie 
recht. ng SRSTDSSHER 


| 14. Suppe mit Rreebfen. | 
Nichte Die Suppe über gebähte weiſſe 
Brodſchnitten von guter Sleifchbrüh an. 
Giede Krebfemit ein wenig Eßig, Wafler, 
Salz, Kümmel, Deterling , Ingwer und 
Pfeffer. Wirf fie aber erſt indas Waſ⸗ 
fer , wenn es fchon ſiedet, decke fie 
wohl zu , und lafle fie fehnell fieden. 
Wilt Du fie recht alänzend haben „ fo. 
khue ein Stuͤcklein Butter in das Wafz 
fer, und laß es mit fieden. Nach dem 
Sieden puße fie mit einem Tuch fans 
ber ab, lege fie auf Denen Schnitten im 
‚Ring herum, und vier in die Mitte, 
Daß Die Scheeren zufammen fehen, ſchnei⸗ 
de etwas Peterling Elein, und fireue 
ar ſamt etwas Ingwer darauf. 
Es macht ein gutes Anfehen auf dem 
‚19, Bewöhnliche Krebsſuppe. *— 
Man nimmt zu einer Suppe für 7 big 
8 Derfonen etwa 25 gemeine Steinfrebfe, 
und ftoßt fie lebendig ‚ fo Hein als ſichs 
thun läßt. Hierauf läßt man in einer 
moͤßingnen Pfannen einen Bierling Den 
| en . er 
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ter zergehen, thut etwas Peterling famt 
den Krebſen darein, laͤßt es daͤmpfen, bis 
fie roͤthlich aber nicht hart werden, gießt 
gute Sleifchbrühe, und etwa z oder 4 ER3 
löffel voll Wein daran, treibts durch ein 
Tuch, Suppenfeiher oder Durchfchlag;, 
und läßt die Durchgefriebene Brühe in eis 
nem Haͤfelein wieder fieden. Nach dies 
fem verklopft man das Gelbe von 2 oder 
3 Ayern vecht wohl, gießt Die Helfte der 
Brühe in Die Ayerundrührets rechtſchaf⸗ 
fen, fehüttet die gerührte Brühe in Die 
andere Delfte , welche fieden muß, und 
richtef fie uber Die gebähte weiſſe Brod⸗ 
fchniften an, nachdem :man zuvor Ing⸗ 
wer und Mufcatennuß in die Brühe’ges 
trieben hat. Nor dem Auftragen fan 
en gefchnittenen Peterling Darauf 
treuen. | — — 


16. Eine rare Rrebsſuppe. 


MNoehme fuͤr allen Dingen Morchen, fies 
de ſie in Salzwaſſer, waſche ſie in friſchem 
Waſſer wohl ab, drucke ſie aus. Nehme 
ferner junge Huͤner, ſchneide ſie nach dem 
putzen in vier Theile, laſſe Butter in eis 
ner Kachel zergehen, thue die Morchen 
und junge Huͤner darein, ſtreue Muſcaten⸗ 
bluͤth und Ingwer darauf, und laſſe ſie 
wohl daͤmpfen. Hernach ſchuͤtte gute 
et US Fleiſch⸗ 
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Fleiſch⸗ oder Huͤnerbruͤh daran , und -Taffe 
fie. kochen, bis fie weich find, Man kan 
and, Fälberne Brieglein oder Boͤrſtlein 
zugleich mit. Eochen, und nach dem Kochen 


duͤnne Schnitten Daraus fchneiden. Ends 


lich nehme: 8 Edelfrebfe , ſiede ſie, fcheele 
Die Scheeren und Schwänze aus , und 
ſtoſſe das übrige fo klein es ſeyn kan. Dies 
ſes daͤmpfe mit Peterling in Butter; ma⸗ 
che auch ein wenig Butterknoͤflein dazu. 
Wenn dieſes alles geruͤſtet iſt, ſo baͤhe 
duͤnn geſchnittne weiſſe Brodſchnitten auf 
dem Roſt ſchoͤn gelb, und lege ſie ordent⸗ 
lich in das Zinn, Verklopfe, wenn du 6 
bis 7 Perſonen zu fpeifen haſt von zwey 
Auhyern das Gelbe, nehme ein wenig ſuͤſ⸗ 
fen: Raum oder Milch und ein Stücklein 
Buffer, laß es in der Milch zergehen, 
doch daß ſie nicht zu heiß wird, ſchuͤtte 
dieſen in Milch zergangenen Butter an die 
Ayer, ruͤhre es ein wenig, und ſchuͤtte es 
kaum vor dem voͤlligen Anrichten uͤber die 
gebaͤhte Schnitten, daß ſie nur noch ein 
wenig anſchlucken koͤnnen. Nach dieſem 
gieſſe an die gedaͤmpfte und geſtoſſene 
Krebſe gute Huͤner⸗ oder Sleifchbrüh, thue 
ein wentg Muſcatbluͤth und Ingwer dar⸗ 
auf, und laß es wohl an einander kochen. 
Alsdann treibe es durch einen Durch⸗ 
ſchlag oder Suppenſeiher, thue Die durch⸗ 
— n getrie⸗ 


von Koch: und Backwerk. 12 


| gefriebene Bruͤhe wieder in einen Topf 
oder Hafen, laſſe fie noch einen Sud thun, 


‚und richte fie über Die Schnitten an. Auf 
‚Der Suppe lege. die Morchen., Huͤner⸗ 
Vierteln, geſchnittene Brieslein und die 


ausgeſcheelte Krebsſcheeren und Schwaͤn⸗ 
ze ordentlich herum, thue, wenn du wilt 
auch Carfiol dazu, und befäe Den Rand 
mit Flein gefchnittenem Peterling. Man 


* 


genden zu ſeiner Zeit beſchrieben werden 
ſollen, dazu backen und darauf legen: 
Diß iſt eine recht gute Suppe auf eine 
fuͤrnehme Tafel. u: 
vn 227, Krebsſuppe mit SZirnſchnitten und einer Henne. ob 
Siede eine Henne, und nehme hernach 
auf einen Tiſch von 8 Perſonen efiva 25 
Steinfrebfe, fiede fie entweder zuvor ab, 
oder ſtoſſe Re lebendig ; doch muß das mitt⸗ 
dere Zlößlein in dem Schwanz vorherauss 
gezogenmwerden, Wenn ſie recht Heinges _ 
ſtoſſen find, foröfte fie in zerlaffenem But⸗ 
je mit etwas Deterling, treibe ſie entwe⸗ 
der mit Fleiſchbruͤhe, oder mit der Bruͤhe 
von der. obengemeldten Henne, durch einen 
Durchſchlag oder Suppenfeiher, gieffe die 
Brühe in ein Häfelein oder Söpfgen, thue 
ein wenig Mufcatennuß oder Blüth, und 
Ingwer daran, und laß es noch ein wenig 
kochen. Mittlerweile mache die Hirm 
—— | ſchnitten 





kan auch. Krebsknöflein, welche im fol 
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ſchnitten. Hierzu nehme zwey Hirne, 
waͤſſere und haͤutle fie ab; Nehme ferner 
die Brofamen von einem Semmel oder 
weiſſen Brod,ein wenig Schnittlauch und 
Peterlingund hacke es aufdem Hadband 
famt dem Hirn ſo Flein, Daß man von dem 
Brod nichts mehr gewahr wird. Diß 
Gehackte thuein eine Schuͤſſel, wuͤrze es 
mit Salz, Mufcatenblüth, Ingwer und ein 
wenig Majoran, rühre es mit ein wenig 
Mutfchel z (oder vom Brod geriebenen 
Men!) einen Loͤſſel voll recht weiß Mehl, 
und 2 Ayern an,fchmiere ein ſauberes Tuch 
mit Butter, ſchuͤtte das angerührte darein, 
binde es zu, aber nicht gar zu feſte, daß es 
im ſieden aufgehen kan, und laſſe es ſieden, 
bis du glaubft, Daß es hart genug ſeye. 
Wenn der gefotfene Knopff hart genug iſt, 
nimmt man ihn heraus, legt ihn auf ein 
Brett, und ſchneidt Schnitten daraus 
nicht gar eines kleinen Fingers dick. Dieſe 
legt man = Zinn, fegt Die gefottene 
Hennedaranf, und gießt die oben befchries 
bene Krebsbruͤhe daran. So iſt ſie fertig. 
EN 18% Giſſelſuppe. ; 
Schneide dag Brod dazu recht dünn 
ein, und bruͤhe fie mit Steifehbrühe ein we⸗ 
nigab. Hieraufzerflopffe einpaar Ayer, 
thue fo groß als ein halbes Ay zerlaffenen 
Bufter und Fleiſchbruͤhe zu Den — 

3 * gieſſe 
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gieſſe diefes alles auch Aber die Schnifts 
dein, und laß es auffochen. Es ift eine 
fräfftige Supve. | En 
But 19, Franzöſiſche Suppe. Ale | 
Nehme ein gutes StuͤckKind-⸗ und Ham⸗ 
mel Fleiſch, oder eine alte Henne, ſiede es, 
daß es eine gute Bruͤhe gibt, und richte fie 
uͤber gebaͤhte Schnitten an, die zuvor or⸗ 
dentlich in das Zinn gelegt worden. Fuͤlle 
Kraut, Koͤhl oder Salat⸗Haͤupter, wie wir 
ſolches zu ſeiner Zeit zeigen werden, und le⸗ 
ge, nachdem du viele Perſonen zu ſpeiſen 
haſt, und die Schuͤſſel groß iſt, entweder 
ein ſolches gefuͤlltes Haupt mitten auf die 
Suppe, oder ſetze derſelben etliche im Ring 
herum. Backe Krebs, wie es gleichfals un⸗ 
fen an feinem Ort ſoll gewieſen werden, 
lege fo mohl Diefe, als aud) ferner Mor; 
chen Coder Morauchen ) Artifchochen , 


Spargeln, allerley Wurgeln, Heine Pas 


ftetlein , auch junge Zwibelein, famt ih: 
ren grünen Nöhrlein, und Schnittlauch, 
fo zierlich alsdu kanſt, hin und wieder Dar; 
auf, und laffe es zufanımen ein weniganfs 
N | 

/ 20. Bine grüne Erbisfuppe. | 
Nehme Kernen von Zuckererbis, oder 
and) vongemeinen Erbfen, wenn fie noch 
grün find, im Fall der Noth auch nur duͤrre 
Erbis, und fiede fie wohl, N fie 
B i er⸗ 
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hernach mit Fleiſchbruͤh durch einen Durch 
ſchlag oder Suppenſeiher; ſchneide Peter⸗ 
‚ling und Kerbelkraut Elein, daͤmpfs wohl 
im Buffer, und fhue es auch in Die durchs 
getriebene Erbig. NHieraufnehme Spar: 
geln, ſchneide fie ganz aleich ad, und fiede 
Sie Lege alsdann gebähfe oder im 
Schmalz gelb geröftete Schnitten in ein 
Zinn, richte Die Erbis dariiber an, lege die 
Spargeln zierlich anden Rand herum,und 
beſtreue die Suppen mit Muſcatenbluͤth. 
0 gr. Kine Traubenſuppe 
‚ Nehme Traubenbeere,fo viel du wilt, 
auf 6 bis 7 Perſonen eine halbe Maas 
Wein, Zucker und Zimmer, bis es füß ges 
nugift, laß eszufammen fieden. Schnei⸗ 
De etwas Brod gewürfelt, röfte es im 
Schmalz fein gelb, und richte die Brühe 
und Traubenbeere daruͤber an, ſtreue 
Zucker darauf, 
22. ER | 
Roͤſte in einem Löffel voll Schmalze * 
was grofle Brocken gewürfelt Brod, mas 
s fuͤr iſt, ſchoͤn gelb, ang fie heraus und 
lege fie in ein Zinn, Nehme hierauf drey 
Schoppen Milch, thue ein Stück Zucker 
und etwas Zimmet daran , und laf eg 
auffochen. Verklopfe ferner Das Gelbe 
von 4 Ayern, ſchuͤtte es indie Milch, und 
Biber es Sn Die geroͤſte a J 
reue 
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fireue Zimmet Darauf, und feße es ein 
wenig auf Kohlen, fo bald es aber zu ko⸗ 
en anfangen will, thue es hinweg, und 
gib es auf den Tiſh. 
23. Suppe für die Kranke, die dag Abnehmen haben.) 
Nehme ein Ay, fiede es ein wenig hart, 
und freibe es durch, entweder mif Wein, 
Zucker und Zimmet, oder mit Zleifchbrüh, 
worein ein wenig Mufcatenblüth gethan 
worden. Nichte Diefe Brühe über eine 
gebähte Schnitte an, und gib dem Kranz 
fen alle Morgen eine folche Suppe zu efz 
fen. Er wird ſich gemiß wohl daber bes 
finden, wie dann dieſe Kuchenarzney von 
einem angefehenen und erfahrenen Arzt 
einem alten Mann angerathen worden, 
und ihre Probe redlich gehalten hat. 
224. Vergüldte Suppe mit Wild oder Wein, - 
Schneide weiß Brod zu ganz dünnen 
Schnitten, Fehre den Nand Derfelben in 
Roſenwaſſer ums; verflopfe hierauf Ayer, 
kehre die Schnitten darinn um, lafle fie 
‚liegen, bis fie die Ayer an ſich gefchlucke 
haben, Alsdann bade fie im Scmals 
ſchoͤn gelb, und lege fie nacı dem Backen 
aufein fanber Tuch, daß esdas Schmalz 
&: den Schnitten an fich zieht, und die 
Schnitten zugleich warm bleiben, 
Wilt du Die Brühe davan mit Milch 
machen, fo nehme Milch oder füllen - 
ih | N d 
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fo viel du noͤthig haft, fiede fie mif genug⸗ 
famen Zuder, Zimmet und Nofenwaffer; 
verflopfe zuleßt, dag Gelbe von ı oder 
2 Ayern Darein, richte eg über Die geba» 
ckene Schnitten an, und feße eg auf ein 
gelindes Kohlfener, thue es aber, fo bald 
es zu kochen anfängt ‚ wieder hinweg, ſo 
iſt fie fertig. DS 
Wilſt du die Brühe ohne Wild, haben, 
fo nehme etwas Mandel, feuchte fie mit 
Roſenwaſſer an, und ſtoſſe fie auf diefe 
Weiſe recht Elein, daß fie nicht ölicht werz 
den. Thue Zucer, Zunmet, Nofinlein, 
Kiveben, Wein und Roſenwaſſer / fo viel 
nöfhig ift , auch etwas weniges Saffran 
darein, laſſe es fieden, und richt e8 über 
Die Schnitten an. Es iſt recht gut für 
einen füllen Mund. a 

000035. Guppe von Sünerbeinem 

Siede eine guteHenne,hacke das Fleiſch 
davon recht wohl, nehme es ſamt den Bei: 
nern in einen Mörfer, ſtoſſe alles fo klein 
als möglich iſt, und nehme eine gebähte 
weiſſe Brodfchnitte Dazu. Diefes alles 
thue in einen Topf oder Hafen, gieffe eis 
ne Maas gute Hüner; oder Sleifchbrühe 
Daran,laß es ein wenig fieden, und treib 
es hernach Durch ein Suppenfeiber. Ges 
ge Die Durchgetriebene Brühe noch eins 
mial zum euer, thue ein Stuͤck Butter,‘ 

0 Ä — en 
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ein wenig Mufcatenblüth und Cardemos 
men daran, laßes noch ein wenig kochen, 
und richt es über gebähte Schnitten. an, 
Es ift eine rechte Srafftfuppe, 
Er 26, Bierſuppe. % 
Baͤhe weiſſe Brodfchnitfen fchön gelb 
auf dem Noft, oder backe fie in Dem 
Schmalz, und lege fie in ein Zinn. Ma⸗ 
che Bier, mit Zucker und etwas Butter 
fiedig, verflopfe ein oder zwey Ayer, 
ind verrühre fie mit dem Bier, Laß es 
hernach noch ein wenig fieden, und rich⸗ 
te es über die obige Schnitten an, Wer 
till, Fan auch ein wenig Zimmet darein 
thun. Es ift recht gut. re 
Bi 80792 Barpfelfuppen 2 > | 
Nehme einen halbpfündigen oder noch 
röffern Karpfen aus, und wafche ihn recht 
auber, ſchneide die Lappenſtuͤcke gantz hin⸗ 
megsmache einen Teig, wie zu denen Fleiſch⸗ 
knoͤpflein, davon unten an feinem Ort ges 
handelt wird ; gib Diefem Zeigin der Laͤn⸗ 
ge und Dicke die Form, wie der. Fiſch vor 
Abfchneidung der Lappen gemwefen iſt; lege 
den Karpfen auf den alfo geformten Zeig, 
Doch fo, daß vornen der. Kopf und hinten 
der Schwanz uͤber den Zeig hinaus geht, 
und der Rucd-Grad des Fiſches gerad über 
ſich ſteht, und drucke ihn wohl auf den Zeig 
hin. Mache hernach N FIRE Meſe in 
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den Zeig, welcher Die untere Helfte des 
Fiſches ausmacht, halbrunde Schnitts 
fein, daß fie wie Schuppen ausfeben, 
Nehme Krebsfcheeren ſtecke fie an des 
Silber Hals herum, daß fie einen rothen 
Ring ausmachen. Die unterſte Scheeren 
- Fanft du in den Zeig ſtecken, Doch fo, Daß Die 
Spizen über fid) fehens die Scheeren aber, . 
weiche weiter an den Hals binauffommen, 
durch einen in den Fiſchhals gemachten 
kleinen Schnitt feft machen , und alles zu⸗ 
fammen in einen nicht gar heiſſen Backofen 
ftellen und backen laſſen. Wer will, fan 
Fiſch und Zeig auch in Die Kruͤmme legen, 
dag er ganz Erumm gebacken wird. Den 
Rend an der Schüffel zu zieren, fchneide 
ſo viel Oblaten-Stüdlein, als du zu Be⸗ 
deckung des Schüffelrandes nöthig halt, 
und zwar nur fo breit als der Rand an der 
Schuͤſſel ift, beftreiche fie Mefferrüchen Dick 
mit Dem oben befchriebenen Teig lege ab⸗ 
gefottene Krebfe darauf, druce ſie ein we⸗ 
nig in den Teig hinein und laſſe fie auch in 
dem Dfenbaden. Wann fie aus dem Ds 
fen kommen, beftreiche die Krebfe mit But⸗ 
ter, daß fie fehön glänzen. Wenn du nun 
alle bisher angezeigte Zugehörde fertig 
haſt ſo lege fchön gelb gebähte weiſſe Brod⸗ 
ſchnitten ordentlich in das Zinn, verklopfe 
das Gelbe von zwey Ayern, gieſſe ein we⸗ 
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nig Sleifchbrühe Daran und rühre es wies 
der wohl; hernach fchütte dieſe gerührte 
Ayer in Die ganze fiedende Fleiſchbruͤhe, 
Die Du zur Suppe nöfhig haft, ruͤhre fie ein 
paar mahl um, und richfe fie über die 
Schnitten an, auf welchen man allerlen 
Wurzeln herum legen kan. Wenn die 
Suppe ganz angerichtet ift, legt man den 
gebarenen Fiſch in Die Mitten, und die Ds 
blatenſtuͤcke, auf den Rand der Schüffel 
herum, und trägt es alfo auf. 
28. Durchgetriebene $£rbisfuppe. 
Roche die Erbis dick ein, treibe fie durch 
mit Sleifchbrühe, und thue Mufcatenblüth 
darein. Hierauf fchneide ein altbackenes 
weiß Brod zu Dünnen Schnitten, verflos 
pte Ayer, fo viel du nöthig haft; Fehre Die 
Schniften darinn um, und bade fie im 
Schmalz ſchoͤn gelb, lege Diefe gebacfene 
Schnitten in ein Zinn, und gieffe die Brüs 
he Darüber. Auf Diefe Weife haft du eis 
= sue Buppe: .ı.. u. — 
29. Milchſuppe mit Zuder und Mandeln. — 
Lege wohlgebaͤhte weiſſe Brodſchnitten 
in ein Zinn, ſtoſſe eine Hand⸗voll Mandel 
ſo klein als moͤglich iſt, nehme hernach 
Milch, fo viel du zur Suppe noͤthig haft, 
thue Die Mandeln darein, und laſſe fie fier 
den. Mittlerweile nehme das Gelbe von 
einem Ay, a Zuder, Roſenwaſſer 
{ — 
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und kalte Milch, ruͤhre es rechtſchaffen un⸗ 
tereinander, gieſſe es in Die ſiedende Milch, 
laß es einen kleinen Wall thun, und rich⸗ 
te es uͤber die gebaͤhte Schnitten an. 
30. milchſuppe mit Zaurusblätter. 2; \ 
Schneide ein Weißbrod zu fo duͤnnen 
Schnitten, als möglid) ift, und ftrene, went 
du millt, auch ein wenig Zucker Daranf. 
Lege ein Stüdlein Zuder in eine halbe 
Maas Milch, thue ein paar Laurusblaͤt⸗ 
ter dazu, laffe fie fieden, thue nach dem 
- Sieden die Zaurusblätter wieder heraus, 
and richte Die Milch über die weiffe Brod⸗ 
Schnitten an. Es hat einen Geſchmack 
mie Mandeln. 
| 3r. Weinfuppe ohne Ayer. 

Man nehme einen halben Bierling Manz 
del, lege ſie in das heiſſe Wafler, Daß mar 
fie. fcheelen fan, und fofle fie nad) Dem 
Scheelen, fo Flein als möglid) ift, Damit 
fie nicht Slicht werden, Fan man fie mit 
Waſſer ein wenig anfeuchten. Diefe ge 
ftoffene Mandel treibe Durch mit Wein, 
hernach gieſſe friſche Huͤner⸗ oder Fleiſch⸗ 
bruͤhe, die nicht gar zu fett noch zu heiß 
ft, Daran, nehme auch ein wenig nicht all⸗ 
zuheiſſes Waſſer dazu, thue ein wenig Ing⸗ 
wer und Muſcatenbluͤth daran, und laß 
alles ſieden, aber nicht lang. Nach dem Sie⸗ 

den richte es uͤber gebaͤhte Schnitten an. 


32. Wein⸗ 
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| 32. Weinfsppe mit Ayern. * 
MNehme einen Schoppen oder Quart 
Mein, das Gelbe von zwey Ayern et⸗ 
was Safran und Mufcatenblüth , und 
ein Stüc Zucker. Verklopfe dieſes alles 
wohl, laß es hernach auffieden, und richts 
über duͤnn gefchnitten Weißbrod an. Je 
beſſer der Wein if, je weniger braucht 
man Zucker. Wer aber auch bey ſchlech⸗ 
tem Wein Zuder fparen will, der nehme 
die Helfte Waffer dazu. Dann das Waſ⸗ 
fer nimmt dem Wein die Säure, 


33. Potage oder Suppe von allerhand Fleiſch und a 
: BartensBewähfen. 


MNehme nad) eigenem Belieben, Rind⸗ 
fleiſch, Hammelfleiſch, Kalbfleiſch Schwer 
nenfleiſch, oder eine alte Henne, Die man in 
vier Theile ſchneiden kan; waſche es wohl, 
und gieſſe Waffer oder Fleiſchbruͤhe daran. 
Wert esnachdem erſten Sud abgeſchaumt 
iſt, lege allerlen Gartengewächfe, Kerbels 
kraut / edleSanerampfer,unge gelbe Ruͤb⸗ 
lein, Spinat, Lattich, gruͤne Erbis, Spar⸗ 
geln und Hopfen darein, und laß es mit 
dem Fleiſch auskochen. Thue auch ganz 
‚Gewürz, ganzen Pfeffer, Ingwer, und 
Mufcatenblüth darein. Nach dieſem ruͤ⸗ 
ſte gebaͤhte Schnitten in eine Schuͤſſel und 

gieſſe von der Bruͤhe ſo viel daruͤber, als 
noͤthig iſt; lege in die Mitten das Fleiſch, 
D 3 und 
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und neben herum die Gartengewaͤchſe, in 
einer ſo auten Ordnung und Abwechſe⸗ 
Jung, als du kanſt. Sie iſt recht gut. 
34. Suppe von Ralbfleifch und Spargeln. 
Nehme von einem Kalb die Keule, den 
halben Bauch, oder die Bruſt, ſalze und 
ſiede es mit Waſſer oder Fleiſchbruͤhe, und 
ſchaume es wohl ab. Schneide hernach 
von einer Anzahl Spargeln die Köpfe ab, 
und koche fie auch mit dem Sleifh. Die 
gute Stengel von den Spargeln nehmebes 
onders, thue Deterling und Lattich Dazu, 
und Foche fie mit der Kalbsbrühe in einem 
andern Gefchirr. Stoffe dieſes leßtere, 
wenn es gekochtift, in einem Mörfer, und 
laß es durch ein Haarfieb gehen; lege in 
dieſe Durchgetriebene Brühe Das Sleifch, 
shueMufcatenblüth, Dfeffer, und Ingwer 
Daran, und laß e8 noch einmal aufkochen. 
Belege inbeflen eine Schüffel mit gebaͤhten 
weiſſen Brodfchnitten, lege das Sleifch 
Darauf, gieffe die Brühe darüber, und le 
ge Die Spargelnföpfe auf dem Rand der 
Schuͤſſel umher. Auf gleiche Weife Fan 
man es mit Hammelfleifch, Gänfen oder 
Huͤnern machen. — — 
RE 35.. Suppen von Sellei, 
Nehme nach Gefallen Hüner oder Kalb⸗ 
fleifch, giefle, wenn es recht fauber geputzt 
iſt, Brühe daran, und laſſe es Pr 7 
| Y ; dieſem 
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dieſem fehneide aus wohlgepußtem Seller 
‚ri ziemlich viele Singerslange und eben fo 
dicke Stüdlein, lege fie zu dem Fleiſch, und 
lafje fie mit fieden. Mache ferner etwas 
Mehl im Butter ein wenig gelb, giefle ein 
wenig Brühe Daran, damit du es dünn 
rühren kanſt, und fchütte fie hernach auch 
an dag obige Sleifeh. Endlich nehme ein 
fleifchichtes Stüd Rindfleiſch, ſchneide 
Handgroſſe Schnitten Daraus, fo dünn 
als es möglich ift, und klopfe diefe Schnit⸗ 
ten wohl mit einem Wellholge. Schneide | 
einen halben Vierling Sped Hein gewürs 
felt, thue ihn in eine Pfanne, und eine 
weiſſe Brodrinde dazu, lege das Fleiſch 
Darüber her, und laſſe es fchön braun bra⸗ 
fen. Wenn das Fleiſch Faft gar gebraten 
ift, giefle in den Speck ein wenig von der 
Brühe des mit Selleri gefottenen Flei⸗ 
ſches, thue Peterling, Mufcatenblumen, 
und Thimian darein, und laß es wieder 
aufkochen. Alsdann lege die Sleifchfchnits 
ten heraus, freibe Die Brühe durch ein 
Suppenfeiher, und laß es noch einen Wall 
thun. Endlid) nehmegebähte weifle Brods 
ſchnitten in ein Zinn, lege auf Diefelbe Die 
gebratene Sleifchfchnitten, richte die durch: 
gefriebene Srühe darüber an, giefle von 
Der Brühe des gefottenen Fleiſches fo viel 
Dazu, als die Suppe erfordert, lege auch 

| 4 5 
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das geſottene leifch Darauf, und belege 
Den Rand der Schüflel mit Dem gefottenen 
Selleri. Alsdann ift fie zum Auftragen 
fertig. — — 
36. Suppe von Artifhochen _ 
Due Die Artifchochen fauber, und fies 
De fie im Waſſer ab ; hernach giefle Frifches 
Waffer Daran, und thue vollends alles 
daran, Daß nur der Kaͤs und was auffers 
ordentlich zart ift, Daran bleibt. Nehme 
hierauf etliche Fälberne Prießlein oder 
Boͤrſtlein, ſchneide fie in Stüde, lege fie, 
famt Denen Artifchochen, in heiflen But⸗ 
ter, thue Mufcatenblumen, Dfeffer und 
Salz daran, und laſſe fie Dämpfer. Nach 
dem dämpfen gieffe gute Hünerz oder 
Flieſchbruͤhe daran, und alles miteinander 
Eochen, Ferner fihneide 2Beißbrod ohne 
Rinde zu Schnitten, lege fie ineine Schuͤſ⸗ 
fel, gieffe etwas gute Bruͤh Darauf, und 
laß es auf einer Eleinen Glut ein wenig 
auffochen. Endlich richte die Prießlein 
und Artifchochen darüber an, und giefle 
von der Brühe,morinn fie gekocht worden, 
vollends dazu, bis es genug ft. 
37. &uppe mit ünern umd Ropflattich, 
Wenn die Henne gehöriger maffen ges 
pußt und gefäubert ift, fo ſchrenke die Flüz 
gel und Züffe, wie gewöhnlich, und binde 
den Hals zurück, Daß der Kopf vr. 9 
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fieht. Hade ein Stuͤck Kalbfleife und 
Ochfenmarf recht Fein, thue Mufcatens 
blumen, Pfeffer und Salz darein, mache 
e8 wohl untereinander und fülle esindte 
Henne. Die gefüllte Henne lege ineinen 

Hafen oder Fleinen Keffel, gieſſe Brühe 
‚oder heiß Waſſer daran, und Damit Die 
Brühe deſto Fräffiger werde , lege ein 
Stück Kalbfleiſch dazu. Nehme ferner 
nachdem du viele Perſonen zu ſpeiſen haſt, 
zwey, drey, bis vier Lattichkoͤpfe, ſchneide 
jeden Kopf mitten entzwey, lege ihn zu der 
Henne, und laß ihnein wenig mit fochen, 
Endlich belege den Boden der Schüffel 
mit gebähten weiſſen Brodfchnitfen, lege 
Die Henne darauf, und den Lattich um die 
Henne ringsherum, und gieffe von obge- 
meldter Brühe, fo viel nöthig, Daran, 
So iſt es recht. — er 


38% Suppe von wilden ienten und Wintersoder blaum 


Nehme gebratene wilde Enten, gieffe 
Fleiſchbruͤhe darauf, und laffe es damit fo; 
chen. Schneide hernach den Köhlin Stuͤ⸗ 
den, brühe ihn ab, lege ihn in ein kaltes 
Waſſer, Drücke ihn wohl ans, und thue ihn 
zu den Enten hinein; lege ein Stück durch⸗ 
gewachſenen Speed vom Bauche Das, 


thue etwas Salß, Pfeffer, undein wenig 


braun Mehl daran, und laß esmitkochen, 
| | | Wenn 


ax 
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Wenn alles gang gekocht iſt, fo belege 
Die Schüffel mit weiſſen Brodſchnitten, 
| sicht von der Brühe darauf, und laß es 

auffochen. Endlich lege die Enten Dar: 
auf, und den Köhl um den Rand her, 
auch etwas von Dem Durchgemachfenen 
Sped. Gieſſe vollends Brühe darauf, 
bis es genug iſt; alsdann iſt fie fertig. 
39. Auf was Art eine Olapotri dazu zu verfertigen. 


Nehme beliebiges Fleiſch Hüner, Tau⸗ 


ben, welſche Hüner , Enten, Nebhüner, 


Rindfleiſch, Schaaffleifh , Schweins⸗ 
ohren, Schweinsfüfle, oder was man 
fonften will; Foche ſolches, nachdem es 
alt ift , bis es ferfig und mürbe wird. 
Wenn es faft gauz gekocht iſt, ſo nehme 
Gartengewaͤchſe, gelbe Ruͤben, Kopfs 
lattich, Koͤhl, Selleri, Paftinaten, gruͤ⸗ 
ne Erbis, ſalze alles wohl, und koche 
es abſonderlich mit Fleiſchbruͤhe in einem 

Hafen. Iſt alles gekocht, fo nehme ei⸗ 
ne groffe Schlüffel ‚ belege fie mit weiſſen 


Brlrodſchnitten, und richte alles in einer 


gefchicften Ordnung an. Mit dem Gars 
tengemächfe belege den Rand der Schüffel. 
0.40 Potage von einem Kalbskopf mit Mandelbrüh. 

Mehme einen ohnabgezogenen Kalbs⸗ 
kopf mit Haut und Haar, brübe ihn mit 
fiedendem Waſſer daß du Die Haare gang 
fauber abfehaben kanſt; alsdann ziehe ee | 
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Sell von dem Kopfherunter ‚Doch ſo, Daß 
es aller Drten ganz und unverfehrt bleibt, 
Nehme hernach genugfames Kalbdfleifch 
and Ochfenmark, hade es ganz Hein, 
thue Majoran, Thimian, Muſcaten⸗ 
blumen, Pfeffer und Salz, auch ein we⸗ 
nig Peterſilien und Naͤgelein darunter, 
und ruͤhre es wohl untereinander. Die⸗ 
ſes alles fuͤlle in das Fell, nähe das Maul 
zu, und druͤcke es, wenn es gefuͤllt iſt zu⸗ 
rechte. Putze ferner die Fuͤſſe und die 
Zunge von dem Kalb, mache ſie in gekoch— 
‚tem Waſſer ſteiff, und putze es vollends 
recht reinlich. Endlich giefle Bruͤh dar⸗ 
‚über, laſſe es Fochen , fehäume es ab, 
thue Salz darein, und lafle es zufanımen 
fertig Fochen, Mittlerweile fcheele Man; 
deln, ſtoſſe fie im Mörfer , thue fie in ei; 
nen fleinernen Topf oder Hafen; weiche 
weiſſe Brodbrofamen in Milch, thue fie 
auch Dazu, und efwag grünen Peterling, 
gieſſe von der Brüh, in welcher der Kalbs⸗ 
kopf kocht, daran, und laffe es zufammen 
aufkochen, und freibe es durch ein Daars 
ud). Wenn dieſes gefchehen it, fo lege 
Den gefochten Kalbskopf in ein Zinn, 
ſchneide ihn creußmweis auf, zerfchneide 
Die Zunge und Süffe in Stuͤcke, belege 
das Zinn vollends Damit , und gieffe Die 
Mandelbrühe darüber her. * 


er, Potage 
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1. gm Potage oder Suppe von Schnede. 
Siede eine Anzahl Schneden gemaͤch⸗ 
lich in Wafler mit Afche , nehme fie herz 
aus, und thue Die Schwänze und ſchwarze 
Haut, welche um Die Schneden ber tft, 
davon, die weiſſe aber ſchneide auf, das. 
mit der Schleim fauber heraus komme. 
Nach dem Putzen reibe fie drey Bis viers 
mal mit Salg, und wafche fie wieder mit 
warmen Waſſer ab. Hierauf fezt man 
fie zum euer , Focht fie 24 Stunden 
lang , gieſſet hernach das Waffer Davon, 
und läßt fie Falt werden. Endlich macht 
man einen Teig von geriebenen Semmel 
mit ein wenig Mufcatenblumen und Buts 
ter, thut in Die Schneckenſchaalen zu erſt 
ein wenig Zeig, hernach einen Schneden, 
und auf Denfelben wieder ein wenig Zeig, 
und fähret auf Diefe Weife fort. Zuletzt 
Focht man e8 wieder in guter Sleifchbrüs 
he, und trägf es auf. Solte ungefehr 
die Brühe zu dünne feyn , fo thut man 
etwas von dem obigem Zeig Darein, Daß 
fie Dicklichter wird. Man fan an ſtatt 
der Schneden auch Stüdleinvon Kalbs⸗ 
Jungen in Schnecenfthaalen einmachen, 

und auf obige Weiſe Fochen. 

4. "Suppe von Erbſen mit Selleri und verlohenen Ayern 
Nehme, nad) Belieben und nach der 
Jahresszeit, grüne oder duͤrre Bi 
aſſe 
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laſſe fie gar kochen. Treibe nach dem 
Kochen Die Dürre alle, wenn du aber gruͤ⸗ 
ne genommen haft, nurdie Helfte Davon 
mit Sleifchbrühe durch einen Durchfchlag, 
und thue Butter Dazu, Säubere bierauf 
den Selleri, und ſchneid ihn in Stücke, 
gieffe von den Durchgefriehenen Erbfen 
Darauf, und lafle es miteinander kochen, 
bis auch der Sellert fertig iff- Mache 


auch verlohrne Ayer, wie wir unten zeigen 


werden. Lege gebähtemeiflfe Brodſchnit⸗ 
fen in eine Schüffel, giefle Die Erbfen dars 
auf, und belege fie umher. mit Selleri und 
verlohrnen Ayern. Will man Spargeln 
und junge Hopfen dazu thun, wird ſichs 
auch nicht übel fchiden. “ 
— 43. Suppe von Brunellen. 
Schneide die Brunellen Flein , vermis 
fche fie mit Zimmer undRofienlein, nimm 
‚ein Duarf-oder einen Schoppen Wein 
and ein Maas Wafler, Esche fie darin, 
bis es genug iſt. Mimrr bieranf duͤnn 
geſchnittene weile Brodſchnitten, vöfte 
ſie im Butter fchön braun, lege fie in die 
Sshuͤſſel, gieffe das obige dariiber, und 
beſtreue es mit Zucker und Zimmet. 
ad | 44 Rirfchenfuppe, Me / 
Nehme Kirſchen, nachdem dur viele 
Suppen nöthig haft , giefle nad) der Men: 
ge der Kirſchen drey Sheile Waſſer und 
i . zwey 
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zwey Theile Wein daran, thue etwas 
Citronenſchaalen, Pomeranzenwaſſer und 
ganzenZimmet dazu, aber durchaus nichts 
fettes, weder Butter noch Schmalz, laſſe 
alles zuſammen eine Stunde kochen, gieſ—⸗ 
ſe es uͤber geroͤſtete weiſſe Brodſchnitten, 
und frage es nad) Belieben warm oder 
Falt auf. Kr RR : 
4. Andere Art von Rirfchenfuppen. 
Nehme Weichfeln, fiede fie wohl, daß 
die Steine alle davon gehen , treibe fie 
Durch, thue Wein, Zucder, Zimmet und. 
Prägelein darein, nach Gutbefinden, und 
laſſe alles über einem SKohlfeuer warm 
werden,aber nicht fieden. Wenn es gar 
zu dünn werden will, thue ein wenig Mufs 
fchelmehldarein, und richte es über gebaͤh⸗ 
te oderin Schmalz gebackene weifle Brod⸗ 
iuiten ei 2 ae ee 
a 46. Suppe von Mandeln, ; 
Nehme Mandeln , nachdem du viele 
Nerfonen zu ferifen haft, ſcheele fie, und 
ftoffe fie mit Roſenwaſſer Elein, feße fe 
mit genugfamer Mildy zum Feuer, rühre 
fie fleißig um, Dis es zum Kochen kommt. 
VWerklopfe hernach Das Gelbe von vier 
Ayern, ſchuͤtte es auch darein, und freis 
be alles durch einen Durchfchlag oder 
Haartuch. Bähe weile Brodſchuitten, 
oder backe fie im Schmalz, und giefle * 
| IE e⸗ 
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Gekochte darüber. Oben ftreue Zucker, 
 gimmet und in halb Wafler und Wein 
ekochte Kleine Rofinlein Darauf, und gib 
fe auf den Tiſch. a a 
47. Suppe von AHA mit Naeronen und Bifquit. 
Lege Sifquitiäänitten in ein Zinn. Laffe 
Milch, fo viel du nöthig haft, aufkochen, 
thue Dincronen, etwas Butter, Mufcas 
fenblumen und Zucker Daran, laffe alles 
miteinander fochen,und gieffe es zufammen 
über die Bifquif. nu —— 
48. Milchſuppe mit Zwibeln und verlohrnen Mei), 
Nehme Milch nach Nothdurft  Taffefie 
auffochen, fcheele ein paar Zwibel, ſchnei⸗ 
be fie zurunden Scheiben , lafie fie in But⸗ 
ter wohl Dampfen, thue fie in Die Milch, 
und laffe fie mit Fochen. Mache ferner. 
verlohrne Ayer , welche in folgendem bes 
ſchrieben werden. Schneide weiſſe Brod⸗ 
ſchnitten, belege die Schuͤſſel damit, thue 
dor dem Anrichten etwas Salz in Die 
Milch, gieffe fie über die Schnitten, laffe 
fie auf Sohlen noch einmal recht warm 
‚Werden, und belege den Rand mit den 
verlohrnen Ayern- N —— 
i 349, Citeonenfuppe. Ba, 
Nehme eine Citrone, durchfchneide 
ringsherum Die gelbe Schaale in die Laͤnge, 
als wenn du Schnitze daraus machen wol⸗ 
teſt, doch ſo, daß die Citrone ganz bleibt, 
„rn | | beſtecke 
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beftecke die Schnitte. mit Zimmet und 
Mandeln, gieffe einen Schoppen Waſſer 
und eben fo viel Wein daran, thue geries 
ben mweiffes Brod, Butter, Zucker und 
Gardemomen,auc) etwas Fleine Rofinlein 
dazu, und laffeeg ein wenig fochen, Rich⸗ 
te die Brühe überim Schmalz gebadne 
weiſſe Brodfchnitfen an , und lege Die 
Citrone in die Mitte, | | 
40 . Andere Art von Citronenſuppen. 
Scheele eine Citrone bis auf das Mark 
ganz ab, koche die Schaale ſo lange, bis 
das Weiſſe davon kan abgenommen wer⸗ 
den; hernach ſchneide das Gelbe in kleine 
Striemen, und thue Wein, Zucker kleine 
Roſtenlein und Muſcatenblumen Dazu. 
Schneide hierauf weiſſes Brod in Wuͤr⸗ 
fel und röfte folche in Butter, giefle alles 
obige darüber, fchneide die abgefcheelte 
Citronen in Scheiben und lege fie in Die 
- Suppe Sa a 
en 51: Unisfuppes 


Nehme einen Schoppenhafen fülle ihn 
mit halb. Waffer und Wein , thue fo 
viel Anis darein, als man zwifchen Die 
Finger faffen kan, und laß es eine halbe 
Stunde fieden , bis der Wein den Ger 
ſchmack vom Anis bekommt. Nehme hiers 
auf einen Löffel voll weiſſes Stärfmehl , 
gieſſe Wein darauf und ruͤhre es wohl or 
RN eins 
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einander an. Alsdann gieffe es auch in 
den Topf, lafle es ein wenig fieden, thue 
ein wenig Zucker und Butter dazu, und 
richte es an. Man darf nicht erfchreden, 
wenn Diefe Suppe ausfiehet, wie Froſch— 
laich, dann diß iſt ihre Art. * 
52. Rümmelſuppe. 
Nehme eine kleine Hand voll Kuͤmmel, 
zerknirſche ihn ein wenig, und thue ihnin 
einen ſchoͤppigten Hafen mit halb Waſſer 
und Wein. Wenn es eine halbe Miertels 
fiunde gefotten hat, nehme den Kümmel 
heraus, und preffe ihn Durch ein Tuch, 
thue den ausgepreßten Saft wieder in die 
Bruͤhe und eine Hand voll Zucker dazu, 
wie nicht weniger das verruͤhrte Gelbe 
von 3,0der 4 Ayern, oder 3 oder 4 Löffel 
vol füllen Raum , laß eg noc) einmal 
auffochen , und richte es über gebaͤhte 
weile Brodfchnittenan. 
33. Suppe von Züner, und Marfbeineen mit Ralbsknochen · 
Hacke die ganze Henne mit Fleiſch und 
Dein, auch ein paar Pfund gute Marks 
beiner von einem Rind ganz Fleins nah 
Dem Hacken ftoffe fiein einem Mörfer noch 
Heiner ; fhue alles ineinen Hafen, lege 
ein gut Stück wohlgeröfter Brod und aus 
fe Kalbsfnochen von dem Hintern Knopf 
‚oder Schlegel, oder von demvordern Bug 
Dazu, Würze es mit, Mufcatenblumen, 
— — Kar⸗ 
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Cardemomen und Ingwer , gieffe genug» 
fame Hinerbrühe Daran, und laß e8 fiez 
den. Wenn e8 genug gefoiten hat trei⸗ 
be dag Gehackte durch einen Durchfchlag, 
lege ein Stuͤck Butter darein, laß es 
wieder auffochen, und richt es über gez 
baͤhte meiffe Brodfehnitten an, Die Kalbs— 
Enochen aber lege ganz indie Suppe, und 

trage fie auf. — 

| 54. Trodne Erbisſuppe. | 

Koche die Erbfen im Waſſer, bis fie 
weich feyn, freibe fie mit Fleiſchbruͤh durch 
einen Durchſchlag; Mache ein Stüd 
Schmalz heiß roͤſte einen Fleinen Löffel 
voll Mehl fehön geld darinnen, und daͤm⸗ 
pfe ein wenig Peterling zugleich mit; ruͤh⸗ 
ve dieſes in die durchgefriebene Erbfen, 
thue Mufcatennuß und viel Ingwer dar⸗ 
an, mache aber ja die Erbfen nicht zu 
dünn, und vichtefie an. Nehme hierauf 
ein paar abgefottene Dürre Bratwuͤrſte, 
ſchneide fie theils zu dünnen Scheiben, 
theilg zu länglichten Stücken, und belege 
die Erbfen , nach Gufbefinden , recht 
zierlich damit, und fchmälze fie oben mit 
heiffem Schmalz, Wilſt du an ſtatt der 
duͤrren, frifche Bratwürfte nehmen , ſo 
brate fie in Butter , fchneide und lege fie, 
mie erft gedacht worden, und gieſſe den 
heiffen Butter über Die Erbfen ber. 
ir 55. Noch 
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— 55. Noch eine RKrebsſuppe. — 
Nehme eine Anzahl geſottene Krebſe, ſtoſ⸗ 
 fefie fo klein als möglich ift, daͤmpfe fie mit 
Peterling im Butter, und treivefte, wie 
oben fchongemeldet worden, mit Fleiſch— 
brühe Durch einen Durchfihlag. Nehme 
hieraufein Kalbsneg, fehneide halb Wier: 
tel lange und eben fo breite Stücklein dar⸗ 
aus, mache von Bratwurftfülle Singers 
lange Wergeln, lege allemal einen Wer— 
gel auf ein gefchnittenes Stuͤck vom Ne, 
uͤberwickle e8, binde es unten und oben 
zu, wie eine Bratwurſt, und brate fieim 
Sutter. Mache ferner grüne Knoͤpflein 
von Spinat, und gefuͤllte Lerchen fertig, 
wie wir zu ſeiner Zeit zeigen werden, und 
lege gebaͤhte weiſſe Brodſchnitten in ein 
Zinn, richte die Krebsbruͤhe daruͤber an, 
und belege fie mit den erſt beſchriebenen 
Wuͤrſtlein, Lerchen und Knoͤpflein, fo 
zierlich als du Fanft. 
56. Bratwurſtſuppe. 

_ Laß ein gebähtes Brod in einer guten 
Fleiſchbruͤhe fieden, und treibe es, wenn eg 
weich ift, Durch, wuͤrze die Bruͤhe mit Ing- 
Mer, Pfeffer und Mufcatenbläth, thue ein 
Stuͤck Butter darein, laß es noch ein wer 
nige auflieden. Mittlerweile brate Brats 
wuͤrſte/, fo viel du nöthig haft, fchneide fie 
inscheiben /lege ſie ung —— 
* — en, 








A 
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ten, richte die geſottene Bruͤhe daruͤber an, 


und ſtreue Muſcatenbluͤth darauf. 
57. Reißfüppe. N 
Huf einen Tiſch von 7 Derfonen nehme 

ein halbes Pfund wohl verlefenes Reiß, 
waſche es ‚und feße es mit heiffem Waſſer 
und einem Fleinen Stuͤcklein Butter, wel? 
ches etwa fo groß als eine welfche Pruß 
feyn mag, zum Seuer ‚und laß es ganz Dick 
kochen. Nehme hierauf ein gutes Stuͤck 
Butter und ruͤhre es wohlin Die Reißger⸗ 
te. Wenn man nichts mehr von 


Dem Butter fieht , fo mache es mit Fleiſch⸗ 


oder Hünerbrühe duͤnn, thue Muſcaten⸗ 
biumen, und wenn die Brühe nicht genug 
gefalzen ſeyn follte, auch ein wenig Salz 


Daran , laß esnoch ein wenig Fochen, richz 
fees hernach an , und fireue oben Darauf 


ein wenig Mufcatennuß, 2er will, kan 
fie auch über eine gefüllte oder ungefüllte 
gefottene Henne, über einen Nindslappen,. 
oder ein ander Stüd gut Rindfleiſch, oder 
auch über eine gefüllte Kalbsbruft, oder 


Kappen anrichten. | 


| 58. Sanerampferfnppe. — 
Koche edle Sauerampfer, ſo viel du 


wſi in friſcher Fleiſchbruhe, gieſſe nad) 
dem Kochen die Bruͤhe durch einen Sup⸗ 
penſeiher oder Durchſchlag, ruͤhre in die 


durchaeloffene Brühe Das Gelbe Ben 3 
oder 
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oder 4 Ayern, doch fo, daß fie nicht gerin⸗ 

nen, wuͤrze die Bruͤhe mit Ingwer und 

Muſcatennuß oder Bluͤth, und richte fie 

ſiedend über gebähte weiſſe Brodſchnit⸗ 

ten an. Oben darauf lege die gekochte 

Sauerampfer. So iſt die Suppe fertig. 
59, Rechte franzoͤſiſche Suppe. 

Nehme allerhand gutes Fleiſch, junge 
Hahnen, Tauben, Karpfenzungen, Hecht⸗ 
lebern und andere gute Sachen, nach Bes 
lieben, thue alles zufammen in einen Topf, 
und Fein gefchnittenen Speck, auch belies 
bige Kuchenfräufer, Lauch , Peterling, 
Schnittlauch, Paftinaten, gelbe Ruͤben, 
grüne Erbfen, Spargeln und dergleichen 
Dazu, koche alles miteinander, und richte 
die Brühe über im Schmalz geröftefe 
weiſſe Brodſchnitten an, das übrigealfeg 
aber lege darauf her. * 

60. Andere Art derfelben. 

Mache Wafler in einem Topf fiedend, 
falze es, veibe ein Stück Semmel oder 
Weißbrod Darein, Hacke recht viel Sauer⸗ 
ampfer, Peterling und Portulac, thue 
alles in Das Waffer und laß es eine gute 
Weile Eochen, würze es mit Pfeffer, und 
thue nad) Gutduͤnken frifchen Butter das 
30, laß es noch einmal auffochen , und. 
richte es zufammen über gebähte meiffe 
Brodſchnitten an . | 
ER — 2 BR 61. Fran⸗ 
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61. Stanzöfifcbe Suppe von Tauben, 

Nehme junge Tauben und andere Voͤ⸗ 
gel, zerichneide fie ‚thue Ralb⸗ und Ham; 
melfleiſch, Sped , Heine Würftlein und 
andere aute Sachen , erüne Erbfen, 
GSpargeln , jungen Kohl, Morchen und 
andere gufe Guppenfräufer , und was 
fich zum fteden ſchickt, dazu. Wenn als 
les genug gefotten hat, richtefmang über. 
gebähte weiſſe Brodfchnitten an, vers 
Flofft auch efliche Ayer mit der Brühe, 
gießt fie auch Darüber , und füllet dag 
Zinn vollends mit der Brühe, bis es ge; 
nug iſt; die Voͤgel und übrige Dinge 
legt man oben Darauf. 

62. Peterfilienfappe. | | 

Schneide Weißbrod in Würfel, und 
röfte es im Buffer. Nehme hierauf ziem⸗ 
lich viel” Peterſilienwurzeln, fäubere fie, 
und zerfchneide fie auch in Würfel, gieſſe 
MWafler an die Wurzeln, lafle fie Darinnen 
Tochen , thue Buffer , Mufcatenblüth, 
Pfeffer, Salz und Eleine Roſinlein daran, 
laß es noch einmal untereinander auffos 
ben, und richte es über Das oben gemel⸗ 
dete Weißbrod an. | | = 

63. Dice Peterfilienfüppe. 

Nehme eine gute Hand voll Peterfilien, 
backe fie Elein, gieffe eine halbeMaaf Waſ⸗ 
fer Daran, und laß es ſieden; thue auch 

ein 
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ein gut Stüd Butter und Salz dazır. 
Nach diefem fchneide Noggenbrod recht 
dünn ein, richte die Peterlingbrühe dar⸗ 
über an, und laß es auf einer gelinden 
Gluth auffochen. Endlich ſchlage fo viel 
Ayer , als du Perfonen zu ſpeiſen haft, 
ein jedes ganz, und ohne Daß eines Das 
andere berührt, in eine Pfanne mit ſieden⸗ 
dem Wafler daß wie ſie gebacken werden, 
und belege die Suppe damit. | 
| 64. Suppevonszabergrüß. | 
- Nehme aufeine Perfon eine Handvoll 
Habergrüße, fege eg mit einem Eleinen 
Stüdlein Butter im Waffer zu, und laſſe 
es siemlich Dick einfochen. Wenn es did 
genug gekocht iſt, rühre ein gutes Stüd 
Butter darein, gieffe fo viel Sleifchbrühe 
daran, als noͤthig ift, falge es vollends 
genug , thue Mufcatenblüth Daran ver⸗ 
klopfe dag Gelbe von einem Ay ‚und thue 
es bloß vor dem Anrichten auch darein. 
Alsdann richte es an wie fonft eine Gerz 
fie. Es ift hauptfächlich ein Effen für 
Schwindfihtige | 
Bo 65. Ayergerſte. ; 
Nehme ein gut Stüd Buffer , einen 
Löffel voll Semmel: oder Mutfchelmehl, 
und drey Ayerin ein Pfännlein, rühre es 
rechtfchaffen untereinander an. Wenn 
es gerühret iſt, gieſſe nach und nad) laue 
| Ca Sleiſch⸗ 
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Fleiſchbruͤhe daran, bis es genug iſt, und 
ruͤhre alles ſchoͤn gleich und glatt und wuͤr⸗ 
e es mit Muſcatenbluͤth. Endlich ſetze 
as Angeruͤhrte uͤber das Feuer und ruͤh⸗ 
re es immerfort, bis es im Kochen ans 
fangt kraus zu werden. Alsdann richte 
es an, und reibe etwas Muſcatennuß 
darauf. 


66. Ulmer Gerſten zu kochen, daß ſie fein weiß wird.· 


Nehme auf eine Perſon eine ſtarke Hand 
voll Gerſten, waſche fie in friſchem Waſ⸗ 
ſer, und laſſe das Waſſer wohl ablauffen. 
Gieſſe an 7 bis 8 Hände voll einen Eß⸗ 
Iöffel mit Weineßig , und rühre eg wohl 
unfereinander , Daß alle Gerftenkörnlein 
Davon angefeuchtef werden; thue etwas 
weniges Buffer, und auf zwey Derfor 
nen einen Schoppen Waffer daran, rühre 
es wohl untereinander, und laffe fie zu⸗ 
gleich Dick einkochen , gib aber genaue 
Achtung, daß fienicht überlaufft. Nach 

enugfamen Einfochenthue ein gut Stüd 
uffer und ein wenig WMufcatenblüth 
Daran, und rühre es, bis Die Gerfte 
fchleimt. Alsdann mache fie mit Fleiſch⸗ 
oder Hünerbrüh duͤnn, laß eg noch ein 
wenig kochen, richte eg hernachan, und 
reibe etwas Mufcatennuß darauf, ‚ 


67. Ge⸗ 
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67. Gemeine Gerſten zu Fochen,daßfieauchweißwird. 
- Nehme auf eine Perfon eine Hand voll 
Gerſten, netze dieſe, wenn fie verlefen und 
— iſt, mit ein paar Eßloͤfſel voll 
Weineßig anz feße fie mit Faltem Wafs 
fer zum Feuer, und laffe fierecht dick einz 
kochen, doch Daß fie nicht anbrennt. Nach 
Diefem rühre ein gut Stüsf Butter fo lan⸗ 
ge darein, big fie anfängt zu ſchleimen; 
giefle gute Huͤner⸗ oder Sleifchbrühe dar⸗ 
an, und falge fie vollends genug, wenn 
der Brühe noch etwas abgehet.. Man 
Fan auch Selleriwurzeln drein fchneiden, 
oder Dürre Bratwürfte und geräuchert: 
Fleiſch mit fochen, n.alsdann etwas Pfef⸗ 
fer Darauffireuen. Sonften aber laͤßt man 
fie nur mit dem Buffer wohl auffochen, 
richtet fie an, thut etwas Mufcatenblüth 
darauf, Viele laffen fich uber Tiſch etwas 
Weineßig dazugeben, und gieffen ihn auf 
dem Teller unter die Gerſte. Es bringt 
Euſt zum Eſſen. — 
Ai 6. Birſenſuppe. —* 
Zu 8 Perfonen nehme einen Schoppen 
oder Quart Hirſen, gieſſe fiedendeg 
Waſſer daran, und ruͤhre ihn mit einem 
Kochloͤffel recht wohl. Nachdem rühren 
gieſſe das Waſſer davon, und ſchuͤtte aude⸗ 
res ſie dendes Waſſer daran, ruͤhre ihn wie⸗ 
‚der, gieſſe das Waſſer wieder davon, Die: 
| u ſes 
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ſes wiederhohle 5 bis 6 mahl. _ Auf Diefe 
Weiſe verliert der Hirfe die Widrigfeif 
feines Geſchmacks, und wird fchön weiß. 
Wenn dieſes gefchehen ift, läßt man ihn 
mit Waffer dick einfochen, rührt ein Stüd 
Butter darein, läßt ihn mit Sleifchbrühe 
oder Wafler vollends auskochen, macht, 
daß er im Salzrechtift, und thut nad) dem 
en ein wenig Mufcatenblüth Dars 
au ® : 
69. Bebadte oder geriebene Suppe, - 


Nehme nad) Belieben Mehl auf einen 
Hackbank oder Haublod, und auf 6 bis 7 
Derfonen zwey Aner dazu, und ein wenig 
Salz; backe Diefes zufammen ganz troden 
und fo Flein als Gerftenförnlein 5; rüftle 
das gehadte durch einen Durchfchlag, daß 
es gleich wird; mache ferner Butter in ei- 
nem dreyfuͤßigen Hafen heiß, röfte das Ge⸗ 
hackte ſchoͤn gelb, gieſſe Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, würze es mit Muſcatennuß, laß eg 
‚ auffochen und richt eg an: Soll es eine 
geriebene Suppe werden, fo mache aus 
obgemeldtem Mehl und Ayern, mit fehr 
wenigem Wafler , einen ganz feften und 
dicken Teig, würfe ihn auf eine Kugel, 
reibe ihn auf dem Niebeifen, und verfahs 
re mit Dem Geriebenen, wie mit dem obis 
gen Gehackten. Es ift einerlen.. 


70. En 
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zo. Engliſche Suppe. | 
Nehme ziemlich, giele Beiner und Kno⸗ 


chen, und etwas gemachte Gerften dazu, 


lafie fie in einem groffen Topf mit Waffer 
recht mürbe fochen. Nehme hierauf Die 
Beiner wieder heraus, und thue ein ander 
Stuͤck Fleiſch, als etwa eine Schaafbruft, 
auch) ziemlich viel Zibeben, Noftnlein, Mu⸗ 
fcatenblumen und Ingwer darein, und 
laß es miteinander fertig Fochen. Am 
Ende des Kochens gieffe einen Löffel voll 
Wein und Zucker darein, und richt eg über 
gebähte weile Brodfchnitten an. 

| 71. Robnfüppe, 

ı , Schneide Weißbrod fchön gewuͤrfelt 
ein, und röfte das eingefchnittene, wenn 
du mwillft, im Schmalz. Nehme bierauf 
eine Maas Nohn oder Nahm, Elopfe ihn 
wohl/ und fiede und falze ihn wie ein Milch. 
Verklopf aud) das Gelbe von 2 oder 2 
| Ayern, fchütte fie bloß vor dem Anrichten 
in den Nohn, wenn er noc) in dem Sud 
ift, rühre es wohl, daß es nicht gerinnt, 
und richte eg über dag gewuͤrfelte Weiß 
brod an. Wer will, fan auch etwas Zus 
cker mit fieden laſſen. | 

| 72. Andere Art derfelben, — 
Nimm einen halben Schoppen Rohn, 
verklopfe das Gelbe von 2 Ayern dariun, 
gieſſe einen halben Schoppen Roſenwaſſer, 
und 


— 
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and einen Schoppen Wein daran, mache 
es mit Zucker füß genug, laß e8 zufams 
men in Sud Fommen, und richte es über 
Könglicht gefchnittenes und in Butter ge; 
bratenes Weißbrod an. | 
et 73. Ayerfuppe, | 
Nehme 2 Ayer, Flopfe fie wohl, gieffe 
eine halbe Maas Milch und einen Schon: 
pen) Wafler Daran, und rühre es recht 
mohl untereinander. Mache hierauf in 
einem Dfännlein etwas Schmalz heiß, röfte 
einen Löffel vol Mehl fchön braun darinz 
nen, fehütte das Üingeflopfteing Schmalz, 
rühre es glaft, und mach es mit Zucker ein 
wenig füß. Möfte gemürfelt Weißbrod 
im Schmalz, und richte es darüber an. 
Man Fan auch eitt wenig Zimmet und Mu: 
ſcatennuß Darauf fEreuen. RS 
ee. 74. Zerbelfuppe, ' 
Nehme eine Handvoll wohl gefäuberf 
Kerbelkraut, hade es Klein, roͤſte eg im 
Buffer, thue Beterlingfraut famt den 
Wurzeln, und gelbe Rüben dazu, und laß 
alles in der Sleifchbrühe miteinander Eos 
chen, bis die Wurzeln weich ſeyn. Hierauf 
wuͤrze Die Brühe mit Pfeffer und Mufca: 
tenblüth, thue ein Stuͤck Butter und dag 
verklopfte Gelbevon 2 Ahern Darein, feße 
es wieder auf das Zeuer, laß e8 aber nim⸗ 
mer fieben , fondern fobald es zu fieden 
anfans 
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anfangen will, richte es über gebähte weiß 


fe Srodfchnitten an. 

Ri 75. Semmelfüppe, | 
Nehme Semmeln, fchneide fie nach dev 

Fänge und nach der Duere durch, doch fo, 


Daß fie nicht von einander fallen, bratefie 


im Butter, lege fie in Die Schüffel, gieffe 
genugfame fiedende Brühe darüber, freue 
Ingwer Darauf, Decke es wohl zu, feße eg 
auf Kohlen, und laß es auffochen. 
76. Reäfftige Suppe, | 

Schneide 6 dünne meiffe Brodfchnitten, 
baͤhe fie gelb, gieffe Nofen:oderZimmetwafs 
fer Darüber, Daß fie Daritien weichen, freue 
Ruder darauf, and gieffe Mandelmilch; 
wovon wir zu feiner Zeit handeln werden, 
Darüber, Wäre der Kranke fo ſchwach, 
daß er nicht effen Fönnte, fo zerreibe es wie 
ein Mues, ud flreiche es ihm mit einer 
Seder in den Mund. Es ift fehr Fräfftig. 
i 77. Bagenbutzen Suppe, | 
 Möfte entweder gewürfelt gemein Brod 
im Schmalz, oder bähe CE chnitten , und 
lege fie in Die Schüffel. Nehme auf eine 
Derfon zwey Hände voll reinlich ausge 
kernte Dagenbußen, fiede fie in einem 
Schoppen halb Waffer und Wein, und 
freibe fie Durch einen Durchfihlag. Die 
Durchgefriebene Brühe thue wieder in ein 
Däfelein, wuͤrze fie mit etwas di = 
Zim— 
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Zimmet, Zucer und Flein gefchniffenen 
Kitronen, und lafje fie noch ein wenig fier 
den. Alsdann richte fie über dag oben bes 
fchriebene Brod oder Schnitten an. Dies 
fe Suppe ift eine rechte Stärkung für eiz 
nen ſchwachen Beiftlichen, wenn er fie zu 
ſich nimmt, ehe er in die Kirche geht. Sie 
Dienet auch Leuten, Die mit dem Grieß be: 
hafftet oder fonft Franflich find, und hat 
ihre gute Wuͤrkung ſchon fehr oft Deutlich 
genug erwieſen. | 


87. Krautſuppe. 


Nehme einen halben weiffen Krautkopf, 
und fchneide Die Ribbe wohl davon, lege 
Das Kraut in ein heiffes Waſſer, falze eg, 
und laffe nur ein paar Wälle Darüber ge; 
ben, Nach Diefem laſſe es in frifchem Waſ⸗ 
fer erfalten , lege es hernach in eine Sers 
viet, oder Durchfchlag, Daß das Waffer 
recht wohl davon lauft, und thue es wie⸗ 
Der in ein Häfelein, lege ein Stück Yut- 
ter darein, würze e8 mit Mufcatennuß 
und Pfeffer, und laß es kochen, bis dag 
Kraut weich iſt. Nichteeine Suppe von 
Fleiſchbruͤhe über gebähte weiffe Brods 
fchnitten an, lege das Krautin die Mit 
te, und gieffe aud) die Brühe, worinnen 
das Kraut gefocht worden, Darüber. 


79. Suppe 
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79. Suppe von dürren Kirfchen oder Weixeln. 

Nehme duͤrre Kirſchen oder Weixeln 
nach Belieben, ſetze ſie mit halb Waͤſſer 
und Wein, Zimmet und Naͤgelein zu, und 
laſſe ſie kochen, bis ſie weich zu werden an; 

fangen. Roͤſte einen kleinen Loͤffel mit 

Mehl in zerfloſſenem Butter ſchoͤn gelb, 
fchüfte von der Kirfchenbrühe Daran, und 
rühre es glaf,laß es auffochen, und giefle 
es an die Kirſchen. Alsdann richte es 
uͤber gewuͤrfelt Weißbrod das im Schmalz 
ſchoͤn gelb geroͤſtet iſt, an, und ſtreue Zus 
cker darauf. 

80. Suppe mit gefuͤlltem Werſig oder Roͤhl. 
Ruͤſte gebaͤhte weiſſe Brodfchnitten in 
ein Zinn. Nehme alsdann ein Roͤhl oder 
Berfighaupt, Das nicht gar zu feſt iſt, 
thue Die äufferfte Blätter Davon herunter, 
bis der Kopff etwa noch einer Fauſt groß 
ift ; mache eine Fülle von übergelaffenem 
Fleiſch mit untermifchtem Weterling , 
Schuittlauch, klein gefchnittenen Zwibeln, 

Pfeffer, Ingwer und Mufcatenblüthe, 
rühre fie mit einem oder zwey Ayern an; 
lege den Werſigkopf famt den abgebroche- 
nen Blättern in das heiffe Waffer, bis 
fie ganz gelind werden, und Dede fie, Daß 
ieſes deſto bälder gefchehe, wohl zu. 

Nach Diefem lege den Werſigkopf auf ein 
Brett, biege die Blätter dapon Bu 
3 o 


—— 
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Doch fo, daß Feines abbricht, fülle zuerft 
mit der oben befchriebenen Fülle Die Inners 
ſten Blätter und laſſe fie wisder über fic), 
fahre hernach im füllen von einem Blatt 
zum andern fort, bis alle gefüllt, und Der 
Werfigfopf wieder wie ganz iſt; alsdann 
binde einen Saden um den gefüllten Kopf, 
Damit er auch im fieden beyfammen bleibe. 
Nach Diefem fülle auch Die abgebrochene 
Blätter, eines nach dem andern, und mia 
Ele ein jedes gefülltes Blatt, wie eine 
Wurf, sufammen; legedie gefüllte Blaͤt⸗ 
ter, und den Bopf in einen Dreyfüßigen 
Hafen, gieffe gute Sleifchbrühe daran, le⸗ 
ge ein Stuͤck Butter dazu, und laffe es 
Tochen, big Das Kraut genug hat. Ends 
lich giefle. uber die anfangs gemeldte gez 
baͤhte weiße Brodfchnitten genugfame fies 
Dige Fleiſchbruͤhe, ſtelle den gefüllten Ropf 
in die Mitte, und lege die gefüllten Bläte 
ter neben her, gieſſe auch von Der Brühe, 
worinnen der Werſig gefocht worden, et⸗ 
was dazu, und reibe Mufcafennuß darauf. 


el Erdbeerſuppe. 


Nehme auf 7 bis 8 Perfonen eine halbe 
Maas Erdbeer, verlife und wafche fie faus 
ber, giefle einen Schoppen Wein, und eben 
fo viel Waſſer daran, thue ein gut Stück 
Sucher und Zimmet nad) Gufdünfen dar⸗ 

| | eilt, 
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und laſſe es fo lange miteinander fochen alg 
harte Ayer. Dad) diefem treibe es durch 
einen Durchfchlag,, gieffe es wieder in ein 
Häfelein, laß es noch einen Wall thun,. 
richte es über gebähte weiſſe Brodffchnits 
ten an, und ftreue sur geſchnittene Citro⸗ 
nen darauf. Den Rand der Schuͤſſel be⸗ 
ſtreiche mit Zuckerwaſſer, und beftreue ihn, 
wenn er beſtrichen iſt, mit Streuzucker 
von allerley Farben. Es iſt ſchoͤn anzuſe⸗ 
hen und gut zu eſſen. | 
82. Dortenfuppe. | 

Nehme ein halb Pfund Kalbfleiſch nnd 
einen halben Vierling March, hacke dag 
Fleiſch zuerft, alsdann ſtoſſe eg vollends 
mit dem Marck in einem Mörfer. Neh⸗ 
me Das Geſtoſſene in eine Schüffel, thue 
Mufcatenblüth, Ingwer, Salz, Majoran 
daran, nehme auch ein ganzes Ay und Das 
Gelbe von einem dazu, und rühre es eine 
gantze Viertelftunde, oder fehaffe es gar 
mit Der Hand, wieeinen Brodfatg. lad) 
Diefem mache einen mürben Taig, deſſen 
Verfertigung unten gemiefen wird, welle 
ihn eines Meſſerrucken dick aus, und ſchnei⸗ 
De aus dem ausgewellten Taig einen Ring, 
welcher drey Finger breit und fo weit iſt, 
als der Rand der Schüffel , in welche die 
Suppe fommenfolle, Lege an dem innern 
und aͤuſſern Rand ir ganze ſam 
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fe Striemlein Taig, daß die Fuͤlle und der 
Saft der Fuͤlle Darinnen halt; alsdann 
fülle Diefen Ring mit Der oben befchriebes 
nen Sleifchfülle ; mache einen ohnausge⸗ 
fehnittenen Deckel darauf, und fchneide 
ihn, wenn erfchon auf dem Ring liegt, nur 
irn der Mitte Schlangenweiß duch, ſtell 
ihn oynbeftrichen in den Backofen oder 
Dortenpfanne , und laffe ihn ſchoͤn gelb 
backen. Nach dem backen beftreich ihn erſt 
‚mit dem Gelben vom Ay, und fireue 
Schnittlauch und Hein gefchnittene Ci⸗ 
tronen darauf. Mittlerweile fiede eine 
gute Henneund ein gut Stüd Yindfleifch 
miteinander, rüfte in die Schüffel, zu wel⸗ 


cher die Ningdorte gemacht worden, ges 


bähte Schnitten, richte die Hünerbrühe 
Darüber an, Doch Daß fieden Hand nicht 
berühret; lege in Die Mitte die gefottene 
Henne, welche artig geſchrenckt feyn ‚und 


den Kopf in die Höhe halten muß, vers 


güldeihr den Schnabel, und ſtecke etwas 
grünes darein, mache auch mit Dem Gel⸗ 
ben vom Ay, mittelft eines Pinfels, Stris 


che an der Henne herum wie Sedern, und 


beftreue fie mit gefchnittenem Peterlingz 


| 
| 
| 
| 
| 


Die Ringdorte aberlegeaufden Nand der 


Schüffel, decke es ſchicklich zu, und laſſe es 
ein klein wenig aufkochen. Es iſt eine 
Sehr ſchoͤne und gute Suppe· 


83. Sups 
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ae Sroffn Duck, ee 
Nehme gebähte Schnitten gieſſe ein 
‚paar Löffel voll Wein daran, und laffe eg 
ein wenig ftehen, gieſſe hernach gute Hit: 
ner—⸗oder Sleifchbrühe Darüber, und gib eg 
dem, der den Durſt hat, zu cffen. Er 
muß aber ein wenig Daraufruhen. Diefeg 
gering fcheinende Mittel if ſchon offt bes 

währt erfunden worden. 
84. Suppe von Srießlein oder Börftlein. 

NehmEBrießlein, fo vieldunsthig haft, 
und haben Fanft, fiebe fie ein wenig ab, zie⸗ 
he die Haut davon , fchneide den halber 
Theil davon zuSchnitten, die andere Helfs 
- teaber gewuͤrffelt; mache ein wenig Taig 
von Mild) , Mehl und Ayer kehre Die zu 
Schnitten gefchnittenes Brießlein darinz 
nenum, u. bade fie imSchmalz fchön gelb. 
Lege gebaͤhteSchnitten in ein Zinn und die 
mwürflicht geſchnittene Brießlein, famt efs 
wasButter,darauf,tbue Pfeffer, Ingwer, 
and Mufcatennuß daran; und giefle aufe 
Sleifchbrühe Darüber, Den and der 
Schuͤſſel ziere mit ben andern gebackenen 
Brießlein. Wer will, fan auch allerhand 
KRnoͤpfflein und Spargeln darauf legen. 

| —* 85. Braune Suppe. en } 

Moehme ein Stüd Ninpfleifch vom Hinz 
terbacken, ſchneide en duͤnne Steg 
je | | > a e⸗ 


sa Gruͤndliche Nachrichten 


behade eseinwenig auf der einen Seife 
mit dem Meffer ;thue einwenig Butter in 
ein Häfelein, und lafje das Sleifch darin⸗ 
nen Dämpffen , big es ganz braun wird. 
Nach dieſem lafie Das Fett ganz Davon, 
gieſſe Fräftige Fleiſchbruͤhe an das Sleifch, 
fchneide ein Creuß in etliche ganze Zmibel, | 
und lege fie, famt ganzem Pfeffer, Ingwer 
und Mufcatenblürh, wie auch Wurzel⸗ 
werd darein, laffe es fieden, biß das Fleiſch 
‚weich iſt; alsdenn prefle es durch, und richz | 
fe es über gebähte Schnitten an. 
| 86. Ausfpurger Röhlsoder Wafferfuppe. | 
Puße den Köhloder Werfig reinlich | 
ab, brühe ihn wohl, hacke ihn Elein, und | 
daͤmpffe ihn im Sutter mit etwas Mehl, | 
mache ihn mit guter Sleifchbrühe dünn, | 
ſchuͤtte ihn in ein irden Geſchirr, thue | 
Butter, Mufcasgenblüth, ein wenig Pfef⸗ 
fer und Ingwer daran, und laffees unter⸗ 
einander Fochen. Lege gebähte weiſſe 
Brodfchnitten in eine Schüffel, verrühre | 
das Gelbe von einem Ay mit der Koͤhl⸗ 
brühe, und giefle alles zufammen über die 
gebähte Schnitten, laß es nur noch ein 
wenig auf der Glut Fochen, und trag es 
auf den Tifch. 
’ ‚87. Mandelfuppe. | 
Ninmm eine Anzahl Mandeln, fcheele fie 
‚und fofle fie mit Roſenwaſſer klein, ſeze fie: 
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mit ſuͤſſer Milch ans Feuer, rühre es fleißig 
um, bis es Eocht, verflopfe vier Ayerdots 
fer, und freibe eg durch ein Haartuch; 
alsdenn gieffe es über im Schmalz gez 
roͤſtete weifle Brodfchniffen. Oben dar; 
auf ſtreuet man Zucker, Zimmes und abs 
gefottene Roſinlein. 
83. Suppe von einem gebadenen Zecht, 

Nehme etliche Stücke von einem gebacke⸗ 
nen Hecht, fuche Die Gräthe wohl aus, 
hacke das Sleifch gar klein, gieffe eine gute 
Erbfenbrühe fo mit Capaunen⸗oder Huͤn⸗ 
nerbrühe gefocht worden, Darüber, und 
thue Muſcatenbluͤth, Ingwer , etliche Pes 
ferlingwurgeln, und ein Stüd Butter 
Daran; backe etliche weiſſe Brodfchnitten 
im Schmalz ſchoͤn gelb, richte die Bruͤhe 
daruͤber an, und laß es auf der Kohlpfanne 
aufkochen. | 


Allerley Arten Rindfleiſch zuzurichten. 


8. Auf gewöhnliche Art geſottenes Rindfleiſch wohl 
— — anzurichten. 


Wie man das Rindfleiſch wohl abfieden 
ſolle, haben wir ſchon p. 6, gezeiget. Wir 
reden alſo hier von nichts als von dem An⸗ 
richten deſſelben. Wenn es im ſieden ganz 
fertig iſt, legt man es in eine beliebige 
Schuͤſſel und gießt gar etwas weniges von 
Bruͤhe daran; ſtreuet ſowohl auf das 
7— D3 Fleiſch 
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Fleiſch felbft, als auf den Schuͤſſelrand 
etwas Salz und klein gefchnittenen Peter⸗ 
ling, auch wohl Sommerszeit zerſchnit⸗ 
tene Roſenblaͤtter und gelbe Violen, wels 
che ein gutes Anſehen machen. 

s 50, Andere Art gefotten Rindfleiſch ansurichen. 

Belege fo wohl das Fleiſch, wenn eg fer⸗ 
tig in der Schüffel liegt, als auch den Rand 
der Schüffel mit gefochten Lauch, jungen 
gelben Nüben, Peterling famt den Wur⸗ 
zeln, u. mit in der Mitte entzwey gefchnif: 
fenen Seleriwurzeln. Lege Würfelmeife 
gefchnitterre rothe Ruͤben Darzmifchen, 
und fireue efwas Salz und Pfeffer bin 
und wieder Darauf. 

91. Gewohnliches BZ mit Mildy und Meer⸗ 

Nehme etwas viel Meerrettig, faubere 
und reibe ihn aufeinem Reibeiſen. Mache 
einen ſtarcken Schoppen ſuͤſſe Milch warm, 
ſalze fie ein wenig, und ruͤhre einen guten 
Köffel voll feines Meel, famt dem geriebes 
nen Meerreftig darinnen an , thue ein 
StuͤckButter und ein wenig hMufcatennuß 
Darein, laß es ein wenig auffochen, u, rich⸗ 
fe es uber Das abgefotfene Rindfleiſch an, 


92. Kinfleifch mit MMeerrettig, Mandeln und 
Fleiſchbrühe. 


| Nehme Meerrettigund gefcheelte Man⸗ 
deln nach Belieben; ftoffe oder reibe jedes 
befonder, laß es in guter fetter GRIORUR 
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he zuſammen aufſieden, thue Ingwer, 
Pfeffer und Muſcatenbluͤth daran, und 
gieſſe es uͤber das geſottene Rindfleiſch. 


93. Mandelngeehn mit Milch, | 


Reibe einen guten Stengel wohl gefäus 
berten Meerretig ; ſtoſſe eine Hand voll 
geſcheelte Mandeln in Mörfer, thue fie, 
famt einem Loͤffel voll fein Mieel , einem 
Stüdlein Butter und beliebigen Zucer 
unfer den Meerreffig; rühre Diefes alles 
mit einem Schoppen warm gemachter ſuͤſ⸗ 
fer Milch wohl an , und flelle es auf eine 
‚mäßige Glut. Wenn die Suppe fchon 
auf Dem Tiſch ift, wird e8 Doch noch zeit⸗ 
lich genug fertig. Denn, wennes nur ein 
menig aufgekocht hat, richtet man es über 
Das abgefottene Nindfleifch an, und ſte⸗ 
det Peterlingzweiglein auf dem Rand 
umher. | 
94 Aimdfleifch auf Zolländiſche Art zuzubereiten. 

Koche Rindfleifch im Waſſer; lege, 
‚wenn esbald fertig ift, Peterlingwurzeln, 
Paftinaten und gelbe Ruͤben darein, wuͤrze 
es mit Salz, Muſcatenblumen und Pfef⸗ 
fer, roͤſte ein wenig Mehl in Butter oder 
Schmaltz, hacke etwas Peterling, thue 
dieſe beyde Stuͤcke auch an das Sleifih, | 
und frage es auf, | m: 
D 4 985. Rind⸗ 


1 
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95. Rindfleiſch in ganzem Gewürz zu kochen. 

Sehe das Fleiſch mit Waſſer zu, und ſal⸗ 
ze es, binde Ingwer, Pfeffer, Muſcaten⸗ 
bluͤth, Lorbeer, Cardemomen alles unzer⸗ 
ſtoſſen zuſammen in ein Tuͤchlein, haͤnge es 
in den Hafen, und laß es gemach ſieden, 
bis die Helfte des Waſſers eingeſotten iſt, 
aber verſchaͤume es reinlich. Auf dieſe 
Weiſe wird die Bruͤhe ſchoͤn braun. End: 
lich richte es in ſeiner eigenen Bruͤhe an 
und gib es auf den Tiſch. 
5. Geſchmorrt Rindfleiſch oder Boeuf a la Mode. 

Man nehme ein Stuͤck Fleiſch ohne Kno⸗ 
chen, etwa aus den Lenden oder dergleis 
hen, beftreuees mit Salz, Mufcatenbius 
men, Naͤgelein und Pfeffer ;Elopfle es alg: 
dann, Daß esmürb wird, durchziehe es mit 
Singers dicken Stüdlein Sped ; Schneis 
de hernach breite Speckfcheiben , lege fie 
in einen Sußtopfoder Fußhafen, und dag 
Fleiſch darauf, thue noch ein wenig Pfeffer, 
Muſcatenblumen, ein paar Lorbeerblaͤtter 
und 3 oder 4 ganze Zwibeln dazu. Nach 
dieſem verwahre den Topf mit einem wohl 
anfchlieffenden Dedel, und laffe es - big 
8 Stunden auf heifferAfche,oder einer Eleiz 
nen Glut ſchwitzen oder dämpfen, Wer 
will, fan aud) ein wenig Bruͤh, oder Eßi 
daran gieſſen. Bey dem Anrichten | id 
im Schmalz geröftete Brodbrofamen dar⸗ 

| | auf, 
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auf, und lege einige Citronenſcheiben da⸗ 


zu. 97. Boeuf a la Mode auf andere Art. 
Nehme ebenfalls ein Stuͤck Fleiſch ohne 
Knochen, ſchneide es in breite Schnitten, 
verfahre damit, wie allererſt gemeldet wor⸗ 
den; gieſſe, wenn es faſt fertig iſt, ein we⸗ 
nig Eßig und Waſſer daran, und thue 
beym Anrichten im Schmalz gelb geroͤ⸗ 
ſtetes Mehl darauf. 
98. Gute Art Kindfleifch zu kochen. | 
Wenn dag Sleifch in gefalgenem Waffer 
ganz gekocht ift, fonehme gerieben Brod, 
braun geröftetes Mehl, frifchen Butter 
nach Gufdünfen, Kappern, Citronens 
ſcheiben und Mufcatenblumen , gieffe 
Fleiſchbruͤhe Darüber, undlaß eg mitein⸗ 
ander aufkochen, Daß es etwas dicklicht 
werde, Zulegt lege das Fleiſch ein wenig 
in die Brühe, undrichte es damit an. 
—* 99. Rindfleiſch in einer Brühe. | 
_ Koche das Nindfleifch, wie gewöhnlich. 
Wenn es bey nahe fertig ift, feihe die mei; 
fie Brühe Davon ab ;gieffe andie Brühe, 
die noch am Fleiſch bleibf, etwas Wein; 
wuͤrze fiemit Ingwer, Pfeffer und Wäge: 
lein, vöfte ein wenig Nocenbrod im 
Schmalz oder Butter, giefle aud) ein 
wenig Weineßig dazu, laß es miteinan; 
der auffieden, und richte ee an, 
5 


100, Bes 







58 Gruͤndliche Nachrichten 
10o0. Bebadtes Rindfleifch. Ag 
Nehme, , wie oben, ein Stüd Fleiſch 

ohne Deiner, hade es Elein, thue Flein 
gehacktes Nierenfett, Mufcatenblumen, 
Salz, Majoran, Pfeffer,geriebene Semm⸗ 
len oder Weißbrod und 6 Ayerdotter das 
* knette es untereinander, binde es zu⸗ 

ammen in eine Serviette, thue es in einen 
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‚wenig Weineßig Daran, undlafle es auf; 
Tochen ; Lege Das Sleifch in die Schuͤſſel, 
„aber das gante Gewürß, womit es ges 
brafen worden, nicht dazu, richte dag 
Bruͤhlein darüber an, und laß es auf 
einer Fleinen Glut noch ein wenig auffos 
en. Es iſt recht gut. — 
102. Rindfleifch auf Engliſche Art, N 
Man nimmt ein Stück Nindfleifch vom 
hintern Viertel, ſchneidet esin Scheiben, 
nimmt dazu eine Muſcatennuß, ein wenig 
Pfeffer, vor ı Kr. Salpeter und etwas 
Salz; ftoffet ein jedes allein, und menget 
es erſt, wenn eg Flein iſt, untereinander, 
Hernach legt man eine Schichte von dem 
Rindfleiſch in einen glafirten Topf, und 
‚auf daſſelbe eine Schichte von dem geſtoſ⸗ 
jenen, nad) dieſem wieder eine Schichte 
Fleiſch und ferner eine Schichfe von dem 
geftoflenen,bis der Topf voll ift s gieſſet an 
das eingelegte Kleifch rotben Wein und 
laſſet es acht Sage fiehen. Wenn diefe 


vorbey find, nimmt man Tierenfett von 


einem Ochſen, fo viel man nöthig haf, 
macht eg in heiffem Waſſer warm, und 
zerfchneide eg, legt eine Schichte davon 
in einen zinnernen Topf, und auf dieſel⸗ 
be eine Schichte von dem obigen Sleifch, 
hernach wieder eine Schichte Fett, und 
fo ferner Wechfelmeife, biß alles darin: 
H u : 
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nen ift. Zulezt vermacht man den Topf 
recht feft, läßt es bey einem gelinden Feu⸗ 
er 24 Stunde Fochen ; nimmt alsdenn dag 
Tleiih von dem Fett heraus, fchneidet es 
klein, leget es in Fleine tieffe Schälein , 
fchmälget Butter Darüber , und läßt eg 
folchergeftalt zum Gebrauch kalt werben. 
103. Rirdfleifch in einer Zwibelbrübe, 

Siede ein fettes Stüc gut Nindfleifch 
nicht allgumeich ; laffe nach dem Sieden die 
Brühe wohl davon ablauffen, lege es auf 
den Roſt, und braͤune es Darauf ab. Roͤ⸗ 
fte ferner eine gute Hand voll Flein gez 
hackte Zwibeln in Buffer oder Schmal; , 
gieffe Fleiſchbruͤhe und ein wenig Eßig 
darüber, würze fiemit Pfeffer und Naͤge⸗ 
lein, Tafie fie einen Sud thun, und richte 
fie über das Fleiſch ar. 

| 104. Klopffleiſch. 

‚Nehme ein Stüd Sleifch aus den Len⸗ 
den, fchneide es in dünne Scheiben,fo groß 
als ein Elein Zeller , klopfe es mit einem 
Küchenlöffel; fhneide auch das Fett vom 
Fleiſch in Stüce, beftveue eg mit Cars 
demomen , Pfeffer und Mufcatennuß 5 
wickle es auf wie eine Fleine Wurft, und 
mache mit einem hölzernen Zweck, daß es 
beyfammen hält, undthuees in einen Haz 
fen. Wann du deſſen fo viel gemacht haft, 
Daß du eine Schüffel davon (ala Fa 

ji o 





von Koch⸗ und Badwerf. 61 


ſo gieſſe Wein darauf, wuͤrze es mit Mu⸗ 
featenblumen und Cardemomen, thue auch 
ein wenig gerieben Brod daran, und laſſe 
es miteinander genug ſieden. Wenn man 
es anrichtet, kan man es mit Citronen⸗ 
Scheiben belegen. | 

205. Roulie du Bauf, oder aufgewidelt Rindfleifh- 

Nimm ein Stuͤck Rindfleifch ohne Beis 
ner,und ſchneide es zu ganz Dünen Schnits 
ten. Schneide nad) Proportion des Flei⸗ 
ſches eine Anzahl Singers lange und eben 
fo dicke Stücdlein Speck; Wermenge ſol⸗ 
‚che mit Mufcatenblumen , gefchnittenen 
Kitronenfchelfen, Jrägelein, Roßmarin, 
Lorbeerblaͤttern, Pfeffer und Salz ; lege 
Diefes auf dag erſtgemeldte Nindfleifch, 
wickle es zufammen, binde es in ein Tuch, 
und laß es in gefalgenem Waſſer Fochen. 
Hernach lege es zmifchen zwey Bretter, 
beſchwere e8 mit Gewicht, und laffe eg 

Falt werden. Wenn du es gebrauchen 
‚will, fo fchneidedünne Schnittendavon 
herab, und gib fie auf den Sich. 
106. Bauf ala Royale. 

Man nimmt ein Stüd Nindfleifch, das 
ohne Knochen ift, Elopfet es, daß es mürb 
wird, und fpicet es mit lang geſchnitte⸗ 

nem Speck und Peterling, legt es in einen 
Schoppen Meineßig und einen Schop: 
‚pen Wein, thut ein wenig Salz Ve 
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läßt e824 Stunden darinnen liegen , 
fteckt es alsdanı an einen Spieß , und 
brafes es, begießt es aber oft mit But⸗ 
ter und dem Eßig und Wein, darinn es 
gelegen iſt. Wenn es fertig gebraten ift, 
thut man an die Brühe Mufcatenblus 
men, Nfeffer, Zwibeln und vier gantze 
Naͤgelein, gießt fie bey dem Aurichten 
über das Sleifch , und lege Kuöpflein von 
gehackten Salbfleifch und Artifchochen 
um dDaffelbe ber. Mer 
107. Rindfleifh auf Wildpretart. 
Reibe friſches Rindfleiſch wohl im Salz 
und beize es mit halb geſtoſſenen Wach⸗ 
holderbeeren in Weineßig ein; ſo kanſt du 
es wie Wildpret einmachen oder braten. 
Zur Bruͤhe daruͤber nimmt man geriebe⸗ 
nes und in Butter oder Schmalz geroͤſte⸗ 
fes Brod, etwas Efig, und halb zers 
ftoffene Wachholderbeeren, wuͤrzt es mit 
Ingwer und Pfeffer, läßt eg miteinander 
aufkochen, und gibt es aufden Tisch. Man 
Fan dergleichen eingebeistes Rindfleich 
auch in Paſteten gebrauchen. 
os. $Eine feifche Ochfenzunge sazurichten. 
- Wenn die Zunge gemöhnlicher maffen, 
wie Rindfleiſch, ganz gefotten ift, nimmt 
man fie aus Der Sleifhbrüheheraus, ſaͤu⸗ 
bert fie wohl, und ſchneidet fie mitten ent; 
* — zwey; 





⸗— 
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wen; nimmt Butter ineine Pfanne, legt 
iegunge Darein, und thut gerieben Brod, 
Wein, Zucer, Nofinlein, Kapern, Naͤge⸗ 
lein, Zimmet und Saffran dazu, und läßt 
es miteinander braten. Wenn fie gang 
gebraten ift, und ſchon in der Schüffel 
liegt, Fan man vor dem Auftragen auch 
eiwas Kitronenfaft Darauf druͤcken. 
109, Kine andere Zubereitung. ” 
Mar koche die Rindszunge vor allen 
Dingen in gefalsenem WBaffer, fäubert fie 
und fchneidet fiein dünne Scheiben. Wach 
dDiefem nimmt maneinen Schoppen Wein 
und halb fo viel Weineßig, thut nach 
Gutduͤncken Zucker Darein, und läßt die 
Zungenfcheiben mit etwas Roſinlein, Naͤ⸗ 
gelein, Pfeffer, und braun geröftefem Mehl 
ausfochen. Alsdenn richtet man fie an. 
J 5 Oder: — — 
Schneide die abgeſottene Zunge in 
breite Schnitten; nehme Pfefferkuchen, 
oder Lebkuchen, Wein, Fleine Roſinlein 
und Gewuͤrz, mache ein Brüdlein Daraus, 
und richte es über Die, Zungenfchnitten 
an. Es iſt auch ein niedliches und gutes 
Eſſen et 
110. Öeräucherte Zungen. "4 
Wenn die frifche Zungen genug mit 
Salz eingerieben und de 
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raͤuchert worden; ift ihre Zubereitung oh⸗ 
ne alle Kunſt. Dann man fiedet fie nur 
ab, und ißt_fie nad) Belieben, warm 
oder Fall. Diefes aber müflen wir bier 
noch anmerfen, Daß Die a Zun⸗ 
genzubereitungen nicht nur beyRindgzun: 
gen, fondern auch bey Hirfch z Reh: 
Schwein: Schaafzund andern Zungen ans 
gehen. | 
111. Jung Rindfleifch einzuſalzen. 


Mehme die Helfte Salz und die andere 
Helfte Salpeter, reibe das Sleifch auf bey⸗ 
Den Seiten recht wohl damit, lege eg in ein 
‚beliebiges Geſchirr, beſchwehre es wohl, 
und laß es 24 Stunden ſtehen. Alsdarn 
thue e8 heraus, und lege dag Dbere unz 
fen bin, und lafle es wohl beſchwert wies 
der 24 Stunden ftehen. Endlich hänge 
es in einen Rauch, aber nicht gar zu 
Dicht aneinander, Daß es der Naud) des 
fto füglicher durchdringen Fan, und raus 
here es nach Belieben, Doc) nicht gar 
zu hart. Zum vräuchern felbft find die 
Lohkaͤſe der Gerber und Wachholder; 
holz am bequemften. Der Gebrauch 
eines folchen geräucherten Sleifches iſt 
mancherley, and wird beffer unten fürs 


ir 


fommen. 


212. Bin 
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112. Bin junges Rindsmaul gut zu Fochen, 

Siede das Nindsmanl im Salzwaſſer 
wohlab, daß die Beiner heraus gehen, zie⸗ 
he die weiſſe Haut davon, und ſchneide es, 
ehe es kalt wird,in duͤnne Schnittlein; lege 
es in ein Zinn, wuͤrze es mit Pfeffer und 
Salz, gieſſe Eſſig daran, und laſſe es im 
Keller zu einer Sulz geftehen, Es iſt 

recht niedlich zu eſſen. | | 
| 113. Kindsmaul auf eine andere Art. | 
Wenn Das Maul fehon beichriebener. 
maffen im Salzwafler gefotten , und von 
ber weiſſen Haut und Denen Schifern gez 
reinigetift,ftecft man bin und wieder Knoͤb⸗ 
lauch darein; macht in einem Sußhafen 
Schmalz heiß,legt das Maul darein wuͤr⸗ 
zet es mit Pfeffer und Salz, und läffet eg 
einwenig braten, Wenn Be ger 
nug gebraten ift, wirft man eine Brodbro- 
famen zudem Maul in das Schmalz, daß 
fie ichön gelb werden, und richtet fie über 
bag fertige Maulan. Wer will, Fan in ei 
‚nem befondern Schälein EBig und Pfefz 
fer Dazu aufftellen. — 

114. Geſotten end gebraten Rindßeiſch in einer Schuͤſ⸗ 
ſel aufzutragen. - 
Nehme ein rippiges Stück Nindfleifch, 
fo groß du es nöthig haft, theile eg in zwey 
gleiche Theile; lege die eine Helfte in einen 
Fußhafen, thue Salz, Pfeffer, Muſcaten⸗ 
E Nuß, 
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Nuß, und gar ein wenig Wafler daran, 
und lafle es wohl zugedeckt, andem Sleifch 
ganzeinbraten. Indeſſen fiede die andere 
Helfte,lege beyde Stüdein eine Schüffel, 
gieffe kaum ein wenig Seifehbrühe daran. 
freue auf den Rand der Schüffel etwas 
Salz, und etwas Deterling darzwiſchen. 
Es ift ein gufes Eſſen. — 
115. Recht gut und ſchoͤn gedaͤmpftes Rindfleiſch. 


Nehme den Bruftfernen von einem 
Rind, fiede ihn halb fertig; lege den. halb 
gefottenen Bruftfernen in einen Fuß— 
hafen , fchneide alsdann zwey gute 
Hände voll Zwibeln in halbe Scheiben, 
thue fie auch daran, falzeibn, und thue ein 
paar Mefferfpiße voll Mehl dazu, bedecke 
esrecht wohl, undlaffe alles miteinander 
- dämpfen. Mandarf unter dem Dämpfen 
nur ein einziges mahlumfehren. Endlich 
richt man e8 an , fireuet Salz auf den 
Schuͤſſelrand, und legt Monathrettis 
gedarzmwifchen. SL 

116. Ein anderes verdämftes Rindfleiſch. 3 

Nehme ein fleifchichtes Stud vom 
Suopf, legees etwa 24. Stundenin Effig, 
flopfe es hernach wohl; ffich hie und da 
mit dem Mefler darein, Damit du es mit 
dickem Speck durchfteden Fanft, lege eg 
in einen wohlbedechten Sußhafen, ſchuͤtte 

| heiſſes 
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heiſſes Schmalz Darüber, ſtecke etliche Naͤ⸗ 
| gelein in einen Zwibel, und thue ihn auch 
dazu, ſalze es nach Gutdünden und lege 
etliche Lorbeerblaͤtter darein. Alsdann 
lege ein Papier aufden Fußhafen, und den 
; Deckel oben darauf, verkleiftere den Hafen 
mit Papen, und laß es auf der Glut efliche 
Stunden dämpfen. Wenn man glaubt, 
es ſeye ziemlich eingebraten, macht man 
den Hafen auf, fchüttet einen oder anders 
ı halb Schoppen fauren Rohn daran, und 
‚läßt es einfochen, bis man glaubt, es feye 
noch eben genug Brübe an dem Fleiſch; 
alsdann -richfet man es an. Will man 
‚das Sleifch noch mürber haben, fo ſtellt 
| man das: Sleifch Des Abends vorher in 
heiffe Afchen, und läßt e8 Die ganze Nacht 
ı dämpfen; fehütfet eine Stunde vor dem _ 
ſauren Rohn, etwas füflen Nohn daran, 
und läßt e8 befchriebener maffen verdäms 
pfen. Manmuß aber fleißig frifche Roh⸗ 
‚Ten Bag tun. Es ift ein unvergleiche 
‚liches Eſſen. le se 


; 17. Rindfleifh in einer Eitronenbrübe, 


Man ſiedet Nindfleifch, wie fonften, im 

Salzwaſſer faft gar, legt es hernach in 
einen Fußhafen wuͤrzt es mit Naͤgelein und 
Pfeffer, thut ein wenig im Schmalz ſchoͤn 
geroͤſtetes ———— Mehl J J 
232 be⸗ 
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begießt eg mit Fleiſchbruͤhe, thuf geriebes 

ne Sitronenfchalen, famt dem Safft und 

Kitronen daran, läßf es ein wenig aufko⸗ 

chen, und giebt es auf den Tiſch. | 
118. Kindstippe zu braten. 

Nehme die Rippe , frupfe ziemliche Loͤ⸗ 
cher darein, reibe fie mit ziemlich vielen 
Pfeffer, Naͤgelein und Salz, fhlage fie 
über Nacht ın ein warmes ERigtucd) , 
brate fie langfam am Spieß, und träuffe 
ſie wohl mit Butter. 

i 119, Bœufa la Mode mit Mil. 

Nehme ein gutes StuͤckRindfleiſch vom 
Hindern, Flopfe es wohl, und ſpicke es mit 
Singers dicken Speckſtuͤcklein, veibe es 
rechtfchaffen mit Pfeffer , Salz und Naͤ⸗ 
gelein; feß eg mit fo viel halb Waſſer und 
Eßig zum Feuer , daß der Eßig nicht gar 
darüber geht, Decke e8 recht wohl zu, und 
laß es fchnell dämpfen. Wenn die Bruͤ⸗ 
be eingefocht ift, Fanft du wieder friiche da⸗ 
vanfchütten, bis es recht weich ift. Nach 
dieſem nehme Mehlin eine Schüffel, ruͤh⸗ 
ve fie mit fiediger Milch an, thue ein mes 
nig Pfeffer, Nägelein und Capern Darein, 
siefle esan das Sleifch, laß es ein wenig 
auffochen , und richte es an. 

220, Bute Bruͤhe Über Rindfleiſch. SR 

Nehme zwey gute Hände voll Peterling, 
wafche, ſchneide und ſtoſſe ihn im u ii 

ein, 
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Flein, fchlage dag Gelbevon 3, 4bis 5 Ays 
ern darein, und rühre es mohl durcheinan⸗⸗ 
der. Gieffelauen Wein oder Sleifchbrühe 
daran, Doch nicht zu viel, daß es nicht gar 
zu dünne wird, treibe es durch ein Tuch, 
wuͤrze es mit Ingwer, Pfeffer, Muſcaten⸗ 
blüth und Mufcatennuß, und laß es allge⸗ 
mach miteinander fieden, aber rühre es un⸗ 
ter dem Sieden immerforf, Damit es eine 
fchöne Farbe befommt, und richte es an. 


Allerley Arten Kalbfleiſch zu kochen. 
| 121. Gute RKalbfleiſch Zubereitung. | 
Thue das Fleiſch, wenn es wohlausges 

waͤſſert ift, in einen Sußbafen,giefle ein we⸗ 

nig halb Wafler und Eßig, würze es mit 

Muſcatenblumen, undIngwer,thue But⸗ 

ter, Zwibeln, Peterlingwurzeln, Lorbeer⸗ 

blaͤtter und gerieben Brod dazu, und laſſe 
es mifeinander kochen. Alsdann richte 

8 an. Me “ \ i 

— Oder: 


Wenn du Leute zu ſpeiſen haft, welche 
gern ſuͤß eſſen, fo thue nach ſaͤchſiſcher Art 
das Fleiſch in einen Fußtopf, gieſſe ein we⸗ 

nig Waſſer und Eßig daran, thue Manz 

dein und Zibeben darein, würge es mit 

Mufcatennuß und Pfeffer, und Foche es, 

biß es fat fertig iſt. Alsdenn vöfte etwhs 
. A Mehl 
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Mehl im Butter, thue es auch daran, und 
etwas Safran und Zucker Dazu. | 
| 122. Andere Ralbfleifch Zubereimmna. 
Schuͤtte etwas Wafler an das Fleiſch, 
Doch nicht zu viel, backe zu zwey Pfund 
Sleifch, eine Hand voll Speck darauf, wuͤr⸗ 
ze es mit Mufcatenblumen, und laß es 
gar Fochen. Nehme das Fleiſch aus dies 
fer Brübe heraus, thue Zibeben und ges 
trieben Semmel oder Weißbrod daran, bes 
giefle es mit etwas Wein und Eßig, und 
laß es bamit vollends gar kochen. Endlich 
gieffe Diefe Brühe von dem Fleiſch, und 
Die erftere wieder Daran, thue in diefelbe ein 
wenig Buffer, Safranund Rofinlein, laß 
es noch einmahl aufkochen und richte es 


an. | 


123. Befondere Art Kalbfleiſch zu Eochen. 
‚Lege das Fleiſch, welches dur zurichten 
willt, und allerley Gemuͤſer, Zauzifcken , 
wenn man haben Fan, Peterfilienwur; 
zeln, Saftanien, Auftern, Kappern, Kir 
fronenfcheiben, Zibeben und Mufcatenblus 
men unfereinander in ein Caſtrol, gieffe 
Wein, Wafler und ein wenig Eßig darüs 
ber, daß es dem Sleifch gleich geht , und 
lafie es zufammen Fochen. Hadeinswiz 
ſchen etwas von dem dicken Fleiſch aus 
der Keule oder vom hintern Viertel, thue 
etwas gerieben Brod, das Gelbe von 
| 9* zwey 
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zwey Ayern, ein gut Stuͤck Butter, Zwi⸗ 
bein, Muſcatenblumen und Wein nad) 
Belieben darunter, menge allesmwohluns 
 fereinander, und mache Knöpflein daraus. 
Dieſe lege, wenn das Sleifch faft gar iſt, 
dazu hinein, verflopffe das Gelbe von 7 
Ayern mit ein wenig Eßig, ſchuͤtte fie 
auch in Das Kaftrol , thue ein wenig 
gerieben Brod dazu, laffe es vollends 
kochen, und gib es auf den Tiſch. 
| 2.724. Seicaffee von Kalbflefib. : | | 
Man nimmt ein gut Stück Kalbfleiſch, 
macht es in heiſſem Waſſer ein wenig ſteif, 
durchziehet es hie und da mit Speck, be⸗ 
ſtrenet es mit Mehl, und läßt es darin⸗ 
nen braun werden. Nach dieſem giefle 
Fleiſchbruͤhe oder Waffer darauf, und lafle 
es vollends gar Fochen, vöfte oder brenne 
‚ein wenig Mehl daran, ſchneide Kälbers 
‚prießlein , Wälbernieren und Cham: 
pignons zu einer Sricaffee , thue alles in 
Die Brühe, mache fie mit verklopften 
Ayern ein wenig Dicklicht, und richte es 
125. Bin Bebadtes von Kalbslebern in Netz⸗ 
iR RE lein gebraten. | 
Siede die Kalbgleber ein wenig ab, 
‚und hadefie,thue etwas von der Brühe, - 
in welcher fie gefotten morden, drey bis 
4 vter 
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vier verklopfte Aher, geriebenes Weiß⸗ 
brod nad) Gutduͤnken, etwas gedaͤmpfte 
Zwibeln, und ein gut Theil Speck daran, 
wuͤrze es mit etwas Safran, Ingwer und 
Pfeffer, vermiſche es wohl mit Milchrohn, 
nehe es in ein Nez, und brate es an dem 
Spieß, oder daͤmpfe es im Butter. Bey 
dem Anrichten roͤſte Brodbroſamen, und 
ſtreue ſie darauf. ee 
126. Banz gebratene S.eber. 2 
Spice die Leber wohl mit Speck und 
Salbey beſtreue fie mit Salz, fchlage fie 
in ein Nez, ſtecke fie an den Spieß, binde 
fie wohl an, daß fienicht herab fällt; laſ⸗ 
fe fie aber auch nicht verbrennen. Wenn 
das Netz braum, und die Leber fertig ift, 
ziehe Das Netz herab 5 ift es aber nicht 
verbrannt, mages auch daran bleiben. 
Zu Dem, was von der Leber abgeträuf: 
felt iſt, nehme ein wenig Eßig, ein wenig 
Salz und Pfeffer, laſſe es auffieden, und 


gieſſe es be) dem Anrichten über die ges 


bratene Leber. Es ift gut und mohlges 

ſchmackt. Auf gleiche Meife fönnen auch 

Lamm: Schaaf; und Schweinsiebern zus 

bereitet werden. | | 

127. Geſpickte Kalbsleber, * 

MWan ziehet eine Leber durch mit lang ge⸗ 

ſchntttenem Sped, wie bey dem Bœut & la 

Mode, bewindet fie niit dem Kalbsnetze 
. | un 
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und läßt fie am Spieffe braten. Nad) 
Diefem nimmt man einen Schoppen Wein, 
den vierten Theil vom Schoppen Weins 
eßig, thut Zibeben, Nofinlein, Liteonen, 
Naͤgelein, Pfeffer, Salz und ein wenig 
‚braun geröftet Mehl daran, macht eine 
Srühe davon, läßt fie auffieden, und 
gießt fie über Die gebratene Leber her. 


328. Seicadell von Kalbfleifch, 


Nehme ein Stuͤck Kalbfleiſch aus der 
Lenden, und zu zwey Pfund Fleiſch ein Pf. 
Nierenfett, hacke es klein, thue Cardemo⸗ 
‚wen, Muſcatenblumen, ein wenig Pfeffer, 
gerieben Brod, vier Ayer, u. fuͤr Fr. eins 
geweicht Weißbrod Dazu, knete alles wohl 
unfcreinander, formire eine beliebige Fi⸗ 
sur, efwa eih Herz, einen halben Mond, 
‚oder einen Stern daraus, beftreiche ein 
Blech mit Butter, und ftelle eg in eine gez 
heitzte Dortenpfanne , welche unten und 
oben Glut hat, und laß eg gang langfam 
baden, biß es hart und gelb braun wird. 
Mad) diefem nehme drey Citronen, fchnet- 
Defie zum Theil gewürfelt, zum Theil in 
Scheiben, thue Zimmer, GCardemomen, 
und etwas gerieben Brod Dazın, mache eg 
mit Zuder , fo füß als du willt, gieffe 
Bleifhbrühe und ein wenig Wein daran, 
und laffe fie auffochen. Wenn die Sri; 
Bun Es cadell 
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cadell in der Schüffelliegt, gieffet man die: 
Brühe darüber, läßf es auf einer Kohl⸗ 
pfanne noch einmal auffieden, und legt 
oben frifche Kitronenfcheiben darauf. 
129. Beſondere Kalbfleifchzubereitung, 
Koche das Steifch mit Butter, Mufca: 
tenblumen und Salg im Wafler, und thue 
ſolches, wenn eg ferfigift , aus der Brühe, 
Daß es wohl abtruͤckne. Mach diefem roͤ⸗ 
fie, wenn du zwey Pfund Sleifch Haft, ei⸗ 
ne Dand vol geriebene Semmel oder 
Weißbrod in Butter, thue einen Schops 
pen Wein, Zucder, Mufcatenblumen, eiz 
ne in Scheiben gefchnittene Citrone, zwey 
Löffel vol Sleifchbrühe und etwas Pfeffer 
Daran, und laß eg miteinander fochen. 
Lege das Fleiſch in die Schüflel, gieffe die 
Brühe Darüber, und firene bey dem Anz 
tichten Zucker und Zimmet darauf. 
| * 130. Gedaͤmpfft Kalbfleiſch. za 
Nehme Kalbfleifch vom Knopf, fo viel 
du noͤthig haft, ſchneide esin etliche groſſe 
Stuͤcke, ziehe es durch mit Speck, beſte⸗ 
cke es mit friſchen Citronenſchalen und 
Zimmet, thue ein Glaͤßlein Wein, ein 
wenig Weineßig, Zucker, Naͤge— 
lein, Cardemomen, geſtoſſenen Zimmet, 
und Muſcatenblumen daran, und ſiede 
es mit etwas durchgebreßten TUR 
[ 
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bis es genug hat. Hierauf nehme das 
Sleiſch aus der Brühe, ſchneide es in duͤn⸗ 
ne Scheiben, und klopffe es; brate es 
auf Dem Roſt braͤunlicht, lege es in eine 
Schuͤſſel, gieſſe die obige Bruͤhe recht 
warm daruͤber, und ſtreue Zucker und 
Zimmet darauf. Auf gleiche Art kan man 
auch Rindfleiſch und Tauben zubereiten. 
131. RKalbfleiſch in einer weiſſen Bruͤhe. 
Man macht das Kalbfleiſch in heiſſem 
Waſſer ſteiff und ſaͤubert es wohl; her⸗ 
nach legt man es in einen Topf oder Ha⸗ 
fen, gießt genugſames heiſſes Waſſer dars 
auf, thut ein wenig Weinzoder Bier⸗ 
Eßig, gehackten Speck, Muſcatenblu⸗ 
men, Pfeffer, ein wenig Thimian und 
Saltz daran, laͤßt es fertig Fochen, und 
IEeE LS al. an, 
132. Ralbsbruft zu füllen, — 
Mache die Kalbsbruſt in heiſſem Waſ⸗ 
fer ſteiff, hacke hernach Kalbfleifch mit 
Rindsmark gantz klein, menge Muſca⸗ 
tenblumen, Pfeffer, Naͤgelein, klein ge⸗ 
ſchnittene Zwibeln, Thimian und Peter; 
ling darein, und ruͤhre es wohl unterein⸗ 
ander. Brich Die Kalbsbruſt zwiſchen 
dem Fleiſch und den Beinen durch, fuͤlle 
das obige darein; nehe es wieder zu, le⸗ 
ge die gefuͤllte Bruſt, in ſo viel Waſſer 
als noͤthig iſt, ſaltze und wuͤrtze * A 
uf, 
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Mufcatenblumeg und Ingwer, lege ein 

Stück Butter und gefchnittene Kitronen 

darein, und lafle eg fertig fieden. Ends 

lich röfte etwas Mehldarein, thue Kaps 

pern Dazu, laß es noch einmahl auffo: 

chen, und richte es an. & S 
133: Balbebruftfülte mit Ayern. 


Prehme grüne oder Dürre fein gehackte 
Zwibein, Schnittlauch, Peterfilien, Thi⸗ 
mian und andere dergleichen wohl fchmas 
dende Kräuter, Dämpffe fie in Schmalz, 
oder Butter, thue etwa 3. Aner, Salz, 
Ingwer, Pfeffer und fo viel Safran dar 
zu, alsnöthig ift, feße es in einem Pfaͤnn⸗ 
lein über Das Feuer, rühre es allegeit wohl. 
und laffe e3 ziemlich Dick werden. Als⸗ 
denn fülle es oben befchriebener maſſen in 
die Kalbsbruſt. | = 

134. Andere Art einer Kalbsbruſtfuͤlle. 


Schneide ziemlich viel Deterling Elein, 
röfte.ihn im Butter, zerrühre ihn mit et⸗ 
lichen Ayern,thue ein wenig Semmelmehl 
dazu, mwürgeesmit Salz, Muſcatennuß 
oder Mufcatenblumen, und Safran, laß 
fe es tiber. dem Feuer ordentlich auffos 
chen. Diefes gibt eine Fülle nicht nur 
su Kalbsbruͤſten, fondern auch zu ander 
ren Sachen.‘ ee 3 


135: 
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| 135. Balbfleifeh mit brauner Bräbe 
Das Kalbfleiſch, fo man noͤthig hat, 
wird in etliche Stücke zerfchnitten, undin 
heiffem Waſſer verwellt; hernach mit 
Mehl beſtreut, und in Butter braun ges 
macht. Nach dieſem legt man es in eine 
Pfanne, gießt einen Schoppen halb Wein 
und halb Waſſer darauf, läßt es ziemlich 
fertig fochen, thut nad) Gutduͤncken Naͤ⸗ 
gelein, Pfeffer, Muſcatenblumen und 
Salz daran, und laͤßt es vollends ausko⸗ 
chen. Alsdann richtet man es an. 
‘ 136. Citronenfleiſch. | — 
Nehme 4. Pfund Kalbfleifch vom hin⸗ 
fern Viertel, fchneide es in Hand⸗lange 
und eines Fingers dicke Stücke, und ma⸗ 
che ſie innwendig mit dem Meſſer hohl, daß 
du ſie, wie eine Wurſt, fuͤllen kanſt. Neh⸗ 
me von eben ſolchem Kalbfleiſch, ſo viel 
er Fuͤlle noͤthig iſt; thue 3. Ayer, etwas 
riſchen Butter, Citronenſafft, und klein 
geſchnittene Citronenſchaalen, Ingwer, 
geftoffenen Zimmet, Zibeben, gerieben 
Brod, und Muſcatenblumen dazu, ha⸗ 
ce e8 zufamen recht Flein, mache es wohl 
untereinander,und fülle Das hohle Fleiſch 
damit. Nach dieſem ſcheele von vier 
Citronen das Gelbe, ſo duͤnn als moͤglich 
iſt, unzerbrochen ab, lege zu einer jeden 
Kitrone die Davon abgeicheelte Haut; 
IR ſchneide 
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ſchneide alsdann eine nach der andern in 
der Mitte entzwen,höhle fie innwendig rein 
aus, Doch fo, Daß Die Schale ganz bleibt, 
fülle Diefe auch mit dem obigen Sleifch, fuͤ⸗ 
ge die entzweyte Kitronen wieder zuſam⸗ 
men, umwickle fie ordentlich) mit dem ab⸗ 
gefcheeiten Gelben, und durchſtich eine 
jede mit vier geſchnittenen Stücdlein Zim⸗ 
met, Daß fie wohl beyfammen halten. 
Bon dem Reſt Der Sleifchfülle mache Fleiz 
ne ZleifchEnöpflein: hernach lege Fleiſch, 
Gitronen und Rnoͤpflein, eins ums anz 
Der in einen Topf, giefle Wein darauf, 
Daß es Tochen Fan, thue alles aus den ges 
füllten Litronen ausgefchabene, etwas 
geftoffenen Zimmet, Zibeben und Rofins 
lein Dazu, und laffe es miteinander fertig 
kochen. Endlich nehme dag verflopffte 
Gelbe von drey Ayern,geftoffenen Zimmet 
und Mufcatenblumen , giefle ein wenig 
vonder Brühe, worinnen dag Fleiſch ges 
Focht worden, darüber, und laſſe es aufs 
fieden. Wenn das Sleifch fchon in der 
Schüffel, und die Eitronen und Knoͤpf⸗ 
lein sierlich darum ber liegen, gieffe diefe 
Brühe Darüber , und laffe es aufeiner 
Heinen Glut ein wenig auffochen. Es 
iſt ein niedliches Herveneflen. 


127% 
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"137. Sticando von Kalbfleifch, - 
Nehme ein Stück Kalbfleifch vom hin 
fern Viertel, ſchneide es in Strohhalm:diz 
de Scheiben, Elopfe fie ein wenig mit dem 
Meſſer, nehme Kleinen Speck, und ſpicke 
fie damit wohl, lege fie in einen Fußhafen, 
und laſſe fie dämpfen, bis fie braun ſeyn. 
Nach Diefem gieffe Steifchbrühe darauf , 
und thue Pfeffer, Mufcatenblumen und 
Zwibeln daran, und laß es kurz aufkochen, 
Endlich ſchneide Knoblauch ganz klein, 
miſche ihn auch darunter, und richte es 
an. 


138. Einen Ralbskopff zu kochen. 
Siede den Kalbskopf in geſalzenem 
Waſſer ordentlich ab, nehme ihn heraus, 
und ſaͤubere ihn von der weiſſen Haut und 
allem, was davon gehoͤrt, reinlich. Hier⸗ 
auf roͤſte gerieben Brod in Butter fein 
‚geld, gieſſe einen halben Schoppen Weins 
eßig und etwas Weindaran, thue Zucker, 
‚Pfeffer, Mufcatenbinmen, Citronenfcheis. 
‚ben, Rofinlein, und ein menig abgefcheel: 
‚te Mandeln dazu, und laffe alles sufam; 
men kochen. Prach diefemröfte in Wür; 
‚felgefchnittenes Meißbrod ziemlich hart, 
‚thue es aud) in Die Brühe, lege den Kalbs: 
kopf in die Schüffel, undrichtedie Brühe 
‚über den Kalbskopf an. | 


139. 
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139. Andere Ralbskopfzubereitung. 
Saͤubere den Kalbskopf ſamt den Fuͤſ⸗ 
ſen recht wohl, koche ſie in geſalzenem 
Waſſer gar; brate hierauf eine gute Hand 
voll klein geſchnittenen Speck in einer 
Pfanne, thue auch etwas Mehl dazu, und 
laſſe es braun werden, gieſſe nach Gutduͤn⸗ 
ken, Eßig und Waſſer oder Sleiſchbruͤhe 
daran, thue ein wenig Zucker, kleine Ro⸗ 
ſinlein und Pfeffer darein, und richte es 
uͤber den Kalbskopf an. 
140. Kalbsfleifeh auf Pafketenart zu verdämpffen, 
Streue Ingwer, Pfeffer, Veägelein, 
Mufcatenblüth, und Salz in einen indes 
nen Sußhafen, fchneide Das Sleifch in früs 
de, undlege es darein, thue gefchniftenen 
Speck, Marfoder Nierenfett dazu, gieſſe 
Sleiſchhruͤhe und ein wenig Eßig Daran, 
und laſſe es gemaͤchlich daͤmpffen 
Oder. | 4 
Thue auch Pomeranzen, Citronen, 
oder unzeitige Traubenbeere, und klein 
geſchnittenen Peterling darein. | 
141. Aufgewicdeltes Xalbfleifeb, 
Nehme zu zwey Pfund Kalbfleiſch, ein 
halb Pfund Ochſenmark, und hacke es 
zufammen Elein ; thue Tägelein, Mufz 
catenblumen, Thimian, Pfeffer , Sals,. 
und von zwey Ayern Das Gelbe dazu, je 
ruhre 
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rühre e8 wohl unkereinander. Nach die— 
tem fchneide einer Hand groſſe, aber ganz 
duͤnne Speckſcheiben, wickle das gehackte 
Fleiſch darein, binde es zuſammen, und 
brate es am Spieß. Mittlerweile laſſe 
Buffer in einer Kachel zerflieſſen, thue 
etwa drey Meſſerſpitzen vol Mehl, Tas 
gelein, Salz, klein geſchnittene Kitronen 
und zart geſtoſſenen Coriander darein, 
gieſſe einen halben Schoppen Wein bar⸗ 
an, laſſe es aufkochen, und gieſſe es bey 
dem Anrichten in der Schuͤſſel daruͤber. 
142. Franzoͤſiſche Carminat von Ralbfleiſch. 
Mehme rippige Stuͤcklein Kalbfleiſch, 
beſtreue fie mit Mutſchelmehl, und laſſe 
fie anf Dem Roſt ſchoͤn gelb braten. In⸗ 
deſſen thue in ein Geſchirr geſchnittenen 
Speck, und ein wenig Sardellen, oder Hee⸗ 
ring, ein paar Lorbeerblaͤtter, Ingwer, 
Dfeffer, Mufcatenblüth, und ein Stüd 
Sutter, begieffe eg mit guter Fleiſchbruͤ⸗ 
he, und ein wenig Eßig, rühre es untereinz 
ander. Lege hernach Das gebratene Sleifch 
in eine Schüffel, giefle die Brühe darüber, . 
laſſe e8 ein wenig auf der Glut Fochen, 
und richte es an. | | | 
— 143. Fricaſſee von Kalbfleiſch. 
‚Nehme Kalbfleiſch vom Knopf, ſchnei⸗ 
de duͤnne Stuͤcklein beliebiger J 
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daraus, klopfe ſie mit dem Meſſer, beſtreue 
ſie ein wenig mit Mehl, und roͤſte ſie im heiſ⸗ 
ſen Schmalz in einer Pfanne. Nach 
dieſem lege das geroͤſtete Fleiſch in eine Ka⸗ 
chel, thue Pfeffer, Ingwer, Salz, Safran, 
Kitronen, und drey oder vier Lorbeerblaͤt⸗ 
ter daran, giefle etwas Eßig daruͤber, laſſe 
es kochen, und gieb es auf den Tiſch. 
144. Gute Art Kalbfleiſch zu kochen. — 
Lege das Fleiſch nach dem Waſchen in 
einen Fußhafen, thue ein gut Stuͤck But⸗ 
ter, einen kleinen geſchnittenen Zwibel und 
Peterling, Pfeffer, Ingwer, Salz und 
Muſcatenblumen oder Nuß daran, decke 
es wohl zu, und laſſe es wohl daͤmpfen. Ehe 
es ganz fertig iſt, gieſſe einen halben 
Schoppen Fleiſchbruͤhe daran, und laſſe es 
noch ein wenig aufkochen. — 
145. Noch ein eingemachtes RKalbfleiſch. 
Siede das Kalbfleiſch zuerſt, hernach neh⸗ 
me auf ein Pfund Sleiſch ein Stuͤcklein 
Butter, ſo groß als ein Ay, und laſſe eg 
zerflieffen, und rühre dag Gelbe von einem 
An Darein, thue Salz, Ingwer, Mufcatens 
bluͤth, Majoran und etwas Citronen das 
zu, laß es vollends fieden und richte eg 
at. | | 
146. Üebergeblieben Anlbfleifch niedlich zuzuri hten. 
Schneide dag übergebliebene Fleiſch 
ganz Hein, roͤſte einwenig Mehl im . 
— er 
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ı tergelb, Dämpfe auch geſchnittenen Peter; 
ling und Charloftenswibeln mit, thue den 
Safft vom gebratenen darzu, würze es 
mit Pfeffer, Naͤgelein, Salz, in Würfel 
gefchnittenen Cifronen, thue auch Citro⸗ 
nenjafft, gehackte Sardellen, Nosmarin 
und Lorbeerlaub, ein wenig Eßig und 
Sleiſchbruͤhe daran, und laſſe es miteinan, 
der fochen. 
| 7. Eingemacht Gibratenes. i u 
Zerſchneide Das Gebratene in Feine 
 GStücklein, lege fie in ein Kachelpfaͤnnlein, 
begieſſe es mit Fleiſchbruͤhe, thue Butter, 
Citronen, Ingwer, Pfeffer und Miufcatenzı 
blüth Daran, und laffe es untereinander 
kochen. | | 
| 148. Gefüllte Kalbsleber, 
Höhle Die Leber aus, vermölle dag herz 
aus genommene ein wenig reibe oder hadke 
es Klein, ſtoſſe einwenig Spec im Mörfer, 
ſchneide Zwibeln undein wenig Deterling 
ganz klein, weiche die Brofamen von einem 
Weißbrod in Milch ein, und Drucke fie wie 
derum aus, und roͤhre Diefe Stücke alle zur 
ſammen unter die geriebene Leber, wuͤrze 
Das Angeruͤhrte mit Pfeffer, Naͤgelein 
und Muſcatennuß; thue auch, wenns be; 
liebt, etwas kleine Roſinlein und klein ge 
fehnitfene Citronenſchaalen dazu; ruͤhre 
Diefes mif zwey . recht wohl, m 
BA ai, ß 
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149, Nuͤrnberger Veterlingfleifeh. 
Nehme Hammel s Schaaf: oder auch 
Lammfleiſch, fo viel du nöthig haft; wafche 
es fauber, und fiede esin geſalzenem Waſ⸗ 
fer. Hierauf nehme ziemlich viel Peters: 
ling famt den Wurzeln , ſchneide das 
Kraut, ſchabe Die Wurzeln, und fchneide 
Die Dicke in Scheiben, die dünne fpalte mit⸗ 
ten entzwey und fchneide fie in Glaichs 
lange Stüde, Nach diefem mache But; 
fer in einer Stachel kaum warm, thue das 
Belhaittene Deterlingsfraut famt dem 
urzeln, und einen Löffelvoll Mehl darsı 
ein, und lafje es Dämpfen, big es ein we⸗ 
nig gelblicht wird. Alsdann wuͤrze es nach 
Gutduͤnken mit Ingwer und Mufcatens 
nuß, und gieffe von der Brühe, worinneni 
das Fleiſch geſotten worden iff, fo viell 
daran, als zu einer ordentlichen Bruͤhe 
nöthig iſt. Endlich lege das gefottene 
Fleiſch darein, laß es; wieder ein wenigi 
Fochen und richte es an. Diefe Art hat 
. jeberzeitden Nahmen eines. guten Eſſens 
behauptet, er 
De I 5 e‘ 
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150. Bammelshaſche. 
Schneide ganz duͤnne Stuͤcklein von ei⸗ 
nem Hammelbraten, lege ſie in ein Fußhaͤ⸗ 
felein, thue gerieben ſchwarz Brod, Pfef⸗ 
fer, Salz, Knoblauch und Scharlotten⸗ 
zwibeln daran, begieſſe es mit Fleiſchbruͤ⸗ 
he und Eßig, lege ein Stuͤcklein Butter 
dazu, laß es miteinander kochen und rich⸗ 
te es an. 
1151 Carminadde 
Nehme Hammelsrippe, klopfe ſie wohl, 
und reibe ſie mit Mutfchelmehl und Salz, 
lege ſie auf den Roſt, und brate fie, treufe 
fie aber unter dem Braten immer mitBut— 
fer, und trucke, wenn fie fertig find, Citro⸗ 
nenſaft darauf, und gib es auf den Tiſch. 
. 252. Andere Are von Carminade. 
Nehme KRalbssoder Hammelsrippe,bes 
ſtreiche fie mit Butter, befäe fie wohl mit 
 Mutfchelmehl , und brafe fie auf dem 
Roſt. Wenn fie ſchoͤn gelblicht gebraten 
‚find, belege ein Zinn oder Kachel wohl mit 
Sutter, lege Die gebrafene Rippe darein, 
und oben darauf wieder duͤnne Schnitten 
Butter, gieſſe Fleiſchbruͤhe daruͤber, thue 
Capern, Litronenſaft, Schelfen, Lorbeer— 
blaͤtter, Pfeffer, Ingwer und Mufcaten; 
nuß daran, und laß es miteinander kochen. 
Wenn ungefehr die Bruͤhe zu duͤnn oder 
zu ſauer ſcheinen ſollte, ſo ruͤhre etwas 
— | 35 Mut⸗ 
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Mutſchelmehl darein, und thue noch mehr 
Citronenſaft daran. Es iſt ein gut Eſſen. 


153. Carminade mit Ayern. 


Blopfe Kalbs⸗oder Hammelsripplein 
recht wohl, beſtreiche Papier mit Butter 
in Form einer Schuͤſſel, lege Die Rippe dar⸗ 
ein, und laſſe fie auf dem Roſt halb braten. 
Hierauf nehme ein wenig Mutſchelmehl, 
Salz, Pfeffer, Ingwer und klein gefchnits 
tenen Peterling, mache alles untereinan⸗ 
der, beſtreiche die Rippe Damit, und vers 
Tlopfe, wenn es ein wenig angezogen hat r 
ein paar Ayer, tunfe die Rippe Darein,und 
laſſe fienoch ein wenig braten, alsdenn gie⸗ 
befieauf den Sich. 


154. Gefüllte Earminade, 


Nehme Lam: Hammel:oderKalbsrippe, 
klopfe, waſche und truͤckne fie wieder ab. 
Alsdann hade ein Stüclein Zleifch mit 
etwas Riudsmark, Peterling , Schnittz 
lauch und Scharlottenzwibeln recht Flein s 
lafje in einem Dfännlein ein Stuͤcklein 
Sutter zergehen, und Eehredas Gehackte 
etliche mable darinnen um, Alsdann thue 
es in eine Schäffel, würge es mit Flein ge 
ſchnittenen Citronen, Pfeffer, Ingwer, 
Muſcatennuß, Naͤgelein und Elein ges 
ſchnittenen Nofmarin, und thue im — 

. er 
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ſer geftoffene Sardellen dasusrührees mit 
ein paar Ayern und einem halben Köffel 
Schönmehl an, lege die Rippe auf Mut⸗ 
ſchelmehl, und auf ein jedes Ripp 4 oder 
5 Kapern ; Diefe belegte Rippe beftreiche 
etwa Singers Dick mit der obigen Fuͤlle, 
und freue auf die Fülle wieder etwas 
Mutſchelnmehl. Mittlerweil mache 
Schmalz in einem Caſtrol heiß, lege die 
beſtrichene Rippe in das heiſſe Schmalz, 
leppere das Schmalz mit einer Siſchkellen 
immer uͤber das Gefuͤllte, damit alles zu 
ſammen gebacken wird, und lege die ges 
backene Stüd fogleich auf ein Zuch, daß 
Das Schmalz ganz Davon lauft, ftelle es 
aber an einen Ort, wo es warm bleibt, 
und gieb es aufden Tiſch. Den Schäß 
ſelrand ziere mit Lorbeerblättern, und 
ı lege das Fleiſch gerade an Diefelbige , 
fireue auch klein gefchnittene Litronen 
oben darauf, und ftelle ganze Citronen 
‚ barneben, Damit ein jeder, Der Luſt hat, 
nad) Belieben Kitronenfafft darauf dru⸗ 
dm tan. Es ift ein recht fürftlicheg 
Eſſen. 


155. Gute Sammels fleiſch⸗ Zubereitung. 


Nehme Hammelsrippe, Elopfe ſie wohl 
mit einem Meſſer, lege fie in eine Schuͤſ⸗ 
7 Naͤge⸗ 

en A ! 


lein 
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lein daran, u. fchüttleeswohlunfereinan. 
der, und laffees eine Stunde ftehen Mitt 
lerweile mache Sutter in einem Caſtro 
warnt, und ſchuͤtke, wenn er anfängt 3 
ſchanmen, Das Fleiſch darein, laß es ei 






das Schmalz davon, und loͤſche das Brod 
mit etwas Eßig ab, ſchuͤtte alles an das 
Fleiſch, und laſſe es vollends gar kochem 
fo wird es gut ſeyn. 


\ 
156. Hammelfleiſch in einer braunen Bruͤhe. 


Siede das Steifch im Salzwafler ab; 
röfte Brodbrofamen und einen Löffel vol 
Mehl im Schmalz braun, rühre es mit 
genugſamer Sleifhbrühe an, thue Eßig, 
Kapern, Citronen, Pfeffer, Nägelein, 
Zwibel und Lorbeerbläfter Daran, lege das 
Fleiſch darein, laß es noch ein wenig ko— 

chen und richte es an. 


157. Bammelsfleiſch, oder auch junge Zuͤner in einer 
Enpernbrübe, 


Setze das Fleiſch oder Die junge Huͤ⸗ 
her mit halh Waſſer und Wein zum Feu⸗ 
und roͤſte, wenn ſie faſt fertig find, 
| ein 
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ı ein wenig Mehl im Schmals , rühre eg 
| mit der Brühe an, thue Capern, Ing⸗ 
| ter, Salz, Pfeffer und ein wenig Peters 
ling Darein,laß es wohl aufkochen und gieb 
es auf den Tiſch. 

RN 153. Aalb3.0der Kammbruſt zu füllen. 
Schlage 8 bis 10 Ayer in eine Schüf 
ſel, hacke Majoran, Peterling, Schnitt; 
lauch, und wenn es Die Jahrszeit leidet, 
gruͤne Zwibeln, Dämpfe fie mit einem 
Stuͤcklein Speck im Schmalz, thue Salz 
und ein Stuͤck Butter daran, und ſchuͤt⸗ 
ı te alles unter Die Ayer ; rühre es wohl, 
‚gieffe auch einen Löffel voll Rohn dazu, 
| würge e8 mit Pfeffer , Ingtver, Mukar 
tennuß und Safran, durchbrich die Bruft, 

ı und fülle dag obige darein,näheeg zu, daß 
ı nichts heraus lauft, und verwelle es in fies 
digem Waſſer, Doch, daß es nicht gar zu 
weich wird. Nach Diefem gieffe das Waß 
fer Davon, und gute Kleifchbrühe daran , 
ı und in Die Brühe, was von der aehadz 
ten Fuͤlle uͤbrig geblieben iſt, wuͤrze fie 
mit etwas Pfeffer, Ingwer und Safran, 
und laſſe es vollends ſſeden. Wer will, 
ı Fan e8 auch fauer machen, oder braten, 
oder eine Suppe Darüber anrichten. 
159. Aamm-oder Kuͤtzl insfleifch einzumachen. | 
Schneide das Sleifch in Stüde,wafhe 
es fauber, und wuͤrze esmit Salz, Pfeffer 
a 85 und 
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und Ingwer; roͤſte es im Schmalz ſchoͤn 
gelb, lege es hernach in einen Fußhafen, 
gieſſe nach Gutduͤncken halb Wein und 
halb Fleiſchbruͤhe, ſamt etwas Eßig dar⸗ 
an; thue Muſcatenbluͤth, Safran, Zucker, 
Semmelmehl und klein geſchnittene Citro⸗ 
nen dazu , und laſſe eg miteinander Fo; 
chen, bis die Brühe ein wenig Dicklicht 
wird, Es muß aber das Sauerlichte vor⸗ 
ſchlagen. Wenn es genug geſotten hat, 
richte es an, und ſtreue oben wieder klein 
geſchnittene Citronen darauf. 

160. Lammfleiſch zu kochen und einzumachen. 
Siede jung Schaaf⸗oder Lammfleiſch in 
Waſſer und Salz, ſchuͤtte hernach die mei⸗ 
ſte Bruͤhe davon ab, zerklopfe etliche Ayer 
wohl, ruͤhre nach Gutduͤnken Wein und et⸗ 
was Eßig darein, thue Zimmet und Saf 
ran daran, und laß es ganz gemaͤchlich auf⸗ 
ſieden, damit Die Ayer nicht zuſammen 
lauffen. Endlich mache es mit Zucker ſuͤß, 
und richte es an. | u 

161. Andere Net Kammfleifch zu kochen. 


Mehme beliebiges Lammfleiſch, Doch iſt 
es vom Vordertheil am beſten, waſche 
es in heiſſem Waſſer, und laß es darauf 
in Salz und Waſſer Fochen, ſchaͤume es 
wohl ab, tous Naͤgelein, Mufcatenblus 
“n | SER mei, 
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men, Salz, Pfeffer, Butter geriebenSem⸗ 
mel, und Zuckerwurzeln oder Zuckerruͤblein 

daran, laß es damit vollends auskochen, 
und gieb es auf den Tiſch. — 
162. Schaafskeule, oder Hammelſchlegel mit brau⸗ 
ner Drübe. a 


Ziehe die äufferfte sähe Haut von Dem 
Schlegel oder Keule herunter, ſpicke ihn 
mit lang gefchnittenem Speck wohl, und 
beſtreue ihn um und um mit Diehl. Ma— 
che hierauf ziemlich viel klein gefchniffenen 
Speed in einer Bratpfaune heiß, lege den 
Schlegel darein, und mache ihn Darinnen 
ſchoͤn braun. Mach diefem koche den 
Schlegel im Waffer, und wann er faft 
‚fertig ift, laffe nur fo viel Waffer daran, 
als zu einer ordentlichen Brühe nöthig 
iſt; thue den Sped,worinnen du ihn braun 
BiNaeıe ball, wre auch Mufcatenblumen, 

himian, Salz, Pfeffer und etwas geroͤ— 
ſtetes Mehl darein, lafle eg unfereinans 

der auffochen und richte eg an. 
163. Gefuͤllter Hamelſchlegel oder hintere Schaafskeule. 

Brate einen Hammelſchlegel auf ges 
wöhnliche Art , fchneide das Sleifch von 
Den Beinern herab, doch daß die Bei; 
er aneinander bleiben; hade Das Sleifch 
mit anderhalb Vierling guten Rinds— 
wark gang Elein ; thue einen Schoppen 
Rohn, vier Ayer, etwas Kleine Re 

Br ein / 
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lein, Dfeffer und Salz Daran, und rühre 
alles wohl untereinander. Nehme bier 
aufein Hammelstieße, breite es aus, lege 
Die Helfte der Külle inder Sormeines hal⸗ 
ben Hammelfchlegels darauf, auf Diefeibe 
Die abgeſchelte Heiner, und über Die Bei⸗ 
ner Die andere Helfte der Gülle, Daß es zu⸗ 
fammen die Sorm des ganzen Hammel; 
ſchlegels befommt, siehe das Netz Darüber 
ber, hefte es ein wenig und bade es in 
einer Dortenpfanne. Macheferner eine 
Brühe darüber von einem Schoppen 
Bein und einen halben Schoppen Waſ⸗ 
fer, Capern, gefchniffenen Citronen, 
Zucker und ein wenig, geröfteten Mehl. 
Wenn Diefes zufammen aufgelocht hat, 
lege den gebactenen Schlegel in ein Zinn 
u. giefje die Bruͤhe daruͤber. Man kan auch 
friſche Citronenſcheiben Darauf herlegen. 

| 164. Gebratene Kammskoͤpfe. 

Siede die Köpfe in gefalzenem Waffer, 
baue fie in zwey Theile, wende fie in heifz 
fern Butter um, beſtreue fie mit geriebes 
nem Brod, Pfeffer und Salz, und laffe 
fie auf dem Nofte braten. 

Ri 165. Lammsſchlegel za braten. 

Brate den Lammsſchlegel halb gar, als⸗ 
dann ſpicke ihn mit geſchnittenen Saucis⸗ 
gen (einer Art Wuͤrſte, von welcher zu ſei⸗ 
nerZeit beſſer unten wird gedacht a 

a | mache 
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mache ihnferner am Spieffe mürbe, und. 
beftreiche ihn fleißigmit Butter, Nehme 
hierauf nach Gutdünken, halb Wein und 
Eßig, Muſcatenblumen, geftoffenen Zim⸗ 
met, Cardemomen, ein wenig Pfeffer und 
den im Braten abgeloffenen Butter, laſſe 
es zuſammen — gieſſe es im Zinn 
uͤber den Schlegel, und ſtreue die laͤnglicht 
eſchnittene Schelfe von einer Litrone 
Darauf. 
166. Schweinenfleifä, ineiner Wildpretbruͤhe. 


Giede dag Fleiſch nach Dem Wafchen in 
geſalzenem Waſſer aber nicht gar zu weich; 
reibe ein gut Stuͤck Brofamen von gemeis 
nem Brod,röftees fchön gelb, und thue, 
wenn esfaft genug hat, einwenig in Wuͤr⸗ 
fel gefchnittenen Sped und ein. paar ebens 
falls in Würfel gefchnittenegmwibeln dazu, 
kehre auch Diefe ein paar mahle mit dem 
Brod um, doch, daß ſie weiß bleiben, loͤ⸗ 
ſche das geroͤſtete mit etwas Eßig ab, 
wuͤrze es mit Naͤgelein, Pfeffer und Ing⸗ 
wer, thue Citronenſcheiben, ein paar Loor⸗ 
beerblaͤtter, 5 bis 6 Wachholderbeere, 
und ein Roſmarinzweiglein dazu, gieſſe 
nach Gutduͤnken von der Bruͤhe, worin⸗ 
nen das Fleiſch geſotten worden, auch 
darein, laſſe es mit dem Fleiſch noch ein 
wenig aufkochen, und richte es an. > | 

| | 167, 
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167. Bedämpftes Schweinenfleifch in einer 
guten Soſe. — 

Laſſe ein gut Stuͤck Butter in einem Fuß⸗ 
hafen zerflieſſen, lege das gewaſchene 
Fleiſch darein, wuͤrze es mit Salz, Naͤge⸗ 
lein, Pfeffer und geſtoſſenen Toriander, 
thue auch Elein gefchnittene Citronen , 
und ein paar Meſſerſpitz voll Mehl darz 
an, laß eg wohldämpfen, und gieffe, wenn 
das Fleiſch gar iſt, ein wenig Wein Dazu, 
Daß es eine kleine Sofe giebt, Es iſt ein 
gutes Eſſen. 

16s · Gedaͤmpft Schweinenfleiſch. 

Lege es nad) dem Waſchen in einen 
Sußhafen, würzees mit Salz und Pfeffer, 
gieſſe etwa einen halben Schoppen Waſſer 
baran, decke es wohl zu, und laſſe eg damz 
pfen. Wenn es auf der einen Seife gelb 
genug ft, kehre es um, big es aufder anz 

ern Seife auch recht iff. Alsdann richs 
es an, und befireue den Rand mit 


169. Auf dem Roſt zu braten: | 
Iſt zwar feine Kunſt, doch wollen wir 
jungen Zinfängerinnen zu lieb anzeigen, 
Daß man das Sleifch nach dem Wafchen 
em wenig fieden, bernach auf den Noft 
degen, mit Salz, Pfeffer und ein wenig 
Nutſchelmehl beftrenen, und fo lange 16: 
fen müffe ‚bis es einwenig gelblicht Son 
Fe er⸗ 
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 Dergleichen geröftet Sleifch Fan man zu 
Erbſen, Koͤhl, weiſſen Rüben, Winterföhl, 
und andern folchen Gemuͤſern auf den 
Rand der Schüffel legen. Es giebt ein 
artig Anfehen und it gut, 


| 170. Einen Preßkopfszu machen. - | 
Nehme einen halben Rindskopf, ein halb: 
Dutzend Schweinsohrem vier duͤrre Brat⸗ 
wuͤrſte, und zwey duͤrre Schweinszungen; 
ſiede Das Fleiſch und Die Ohren im Salz⸗ 
waſſer⸗ bis fie recht weich ſeyn; Die Zungen 
fo lange, bis die Haut Davon geht, und 
über die Würfte laffe nur einen Wallges 
hen; ſchneide das Sleifch vom Kopf Würs 
felweiſe, Die Zungen und Würftein Scheis 
ben, und Die Ohren länglicht. Aufdiefeg 
thue dag gefchnittene Fleiſch und die Oh⸗ 
ven in einen verzinnten Keſſel; gieffe fo viel 
Wein und Eßig daran, bis es dem Fleiſch 
gleich geht, Doc) fo, Daß es zwey Sheile 
Eßig und nur der dritte Theil Wein iſt; 
Würze es mit grob gefioflenen Pfeffer , 
Muſcatenblumen und Naͤgelein, thue auch 
die klein geſchnittene Schaalen von zweh 
Citronen dazu, laß es auf einem nicht 
gar zu ſtarken Feuer eine halbe Stunde 
kochen, und ruͤhre es zuweilen um; Zuletzt 
thue auch die Wuͤrſte und Zungen in den 
Keſſel, und laſſe alles zuſammen noch 
en einen 
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einen Wal thun. Mittlerweile fiede rech- 
fe arofle Stüde Schweinene Schwarten 
auch im Salzwaſſer ab, bis fierecht meich 
ſeyn; lege ein fauberes Tuch ineine Gelte, 
und auf das Tuch die Schwarten, die man 
aber nicht ſparen muß; ſchuͤtte das in 
dem Keſſel gekochte Fleiſch, Ohren, Wuͤr⸗ 
ſte und Zungen darauf, und ruͤhre erſt in 
der Gelte Wuͤrfelweiſe geſchnittene einge⸗ 
machte rothe Ruͤben darein; — her⸗ 
nach die Schwarten in beliebiger Breite 
daruͤber her, daß das eingefuͤllte recht wohl 
und uͤberall damit bedecket iſt, wie es dann 
zu Dem Ende nichts zu bedeuten hat, 
wenn die Schwarten fchon zwey big drey⸗ 
mable darüber herkommen. Endlich) fchlas 
ge auch Das Tuch Darüber, binde es mit 
einer Schnur fo hart, als möglich, zuſam⸗ 
men,lege oben ein Breff Darauf, und bes 
fchwere e824 Stunden lang mit Centner⸗ 
Gewicht. Man Fanihn im Keller drey 
Wochen und länger guf behalten. Wenn 
man Davon aufftellen will, fchneidet man 
ganz dünne Stüce Davon ab, wie von 
einem Schunfen ‚und giebt Eßig und 
Dfeffer Dazu, zieret auch) den Rand mit 
Deterling und gefottenen Rrebſen. Es 
ift ein Eſſen, welches man den fürnehms 
ften Leuten auffftellen Darf, m 


am, 
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Mehme Ohren, Nüffel, Fuͤſſe und 
Schwanz vom Schwein, fehneide fie in 
heliebige Stücke, lege fie in einen Hafen, 
thue einwenig Salz, ganzen Ingiver,ganz 
zen Pfeffer, Citronen, Roſmarin, ganze 
Lorbeer und Blaͤtter daran, gieffe Waſſer 
mit untermiſchtem Wein und Eßig, nach⸗ 
deme man es ſauer will, daruͤber, und laſſe 
es gar ſieden und ziemlich einkochen. Nach 
dieſem gieſſe die Bruͤhe davon ab, laſſe ſie 
durch ein fauberes Tuch, in welchem etz 
was Baummollen liegt, veinlich ablauf; 
fen, daß alles fette davon kommt; truͤckne 
die Stüclein mit einem Tuch ab, lege fie 

in beliebiger Drdnung in ein Zinn, gieſſe 
die Brühe darüber, und ftelle fie in den 
Keller, oder in ein anders Drt, wo fie 
| wohl erfalten fan. Wer will, fan auch 
Heine Rofinlein oben darauf ffreuen, und 
nach dem Hartwerden laͤnglicht gefchniftes 
ne Mandeln darauf ber ftecden, Man 
Fan ihr mit Safran, fpanifchem Flor, und 
rothen Nübeneßig ‚eine gelbe oder rothe 
Sarbe geben. 

172. Ein geſulzter SchweinsEopf. 

Nehme den Kopfvon einem etwa halb; 
jährigen Schweine, fäubere ihn wohl und 
| fiede ihn in halb Waſſer und Epig, mit 
Salz, Pfeffer, Snow, Naͤgelein Nof 

2 | ma⸗ 
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marin, Lorbeerbläftern , Mufcatenblüft 
und der Schaale von einer Citrone; unter] 
dem Sieden fperre ein Flein Stecflein ind 
Das Maul, daß es offen bleibt. Nach 
dem Sieden früdne ibn mit einem fausf 
bern Zuchmohl ab, vergülde den Nüffel,d 
der Spigen der Dhren, und hinten amı 
Abfchnitt, gieb ihm einen Apfel in das 
Maul, und zu beyden Seiten ein kleines 
Straͤußlein von Zorbeerlaub, und leg ihn 
in ein Zinn, Pad) Diefem mache nach⸗ 
ftehende vofhe Sulz Darüber. Nehme 
etwa Drey Schoppen von der Brühe, ind 
welcher der Kopfift gefotten worden, undıl 
zwey Kalbsfuͤſſe, thue ein wenig geſtoſſe— 
nen re dazn, und gieſſe Rothruͤben⸗ 
eßig daran, bis es ſauer genug iſt; laße es 
ſieden, bis alsdann das Fleiſch an den 
Fuͤſſen ganz weich wird. Hernach lege ein 
wollenes Tuch auf ein weiß Tuch, undıl 
fehlage die Helfte vom weiſſen über das 
mwollene; laffe Die Sulz ganz reinlich da⸗ 
durch lauffen, Daß ja nichts fettes Daranıl 
Bleibt, und giefle fiean den Kopf. Wennil 
ſie hart geffanden ift , ziere den Schuͤſſel⸗ 
rand mit allerley fchönen Blumen und trası] 
ge es auf. ES ift Shin anzufehen, und] 
gut zu eſſen. | | ze 
173. SchweinsEopf febön zu fieden. A 
Scharre das verbrennte mit Er: | 

' eY 
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Meſſer fanber von dem Kopf ab, mafche 
ihn recht wohl aus; bernach löfe mit einem 
langen fpißigen Meſſer die Haut über den 
ganzen Kopf ordentlich auf, Doch fo , daß 
du fein Loch Darein ſchneideſt. Wenn 
die ganze Haut loß, und nur noch hinten 
am Halfe feftift, ziehe fie twieder über den 
Kaopf her, und reibe fo wohl den Rachen 
inwendig, als den Kopf auswendig mit 
0 Pfeffer und Naͤgelein rechtfchaffen 
wohl ein, ſetze ihn mit halb Eßig und Wein 
zum Feuer, thue ziemlich viel Salz, ganzen 
and geftoffenen Pfeffer, Ingwer, Naͤgelein, 
auch eine Hand voll Nofmarin, Korbeer; 
blätfer,und wenn man will, Majoran Dar; 
ein 5 laffeihn fo lange fieden, big die Bei⸗ 
ner Das Anfehen haben, als wenn fie ber- 
aus fallen wollten. Alsdann legeihn aus 
Der Brühe heraus, laß ihn erfalten,, ftecke 
ihm einen Apfel oder Kitrone ins Maul, 
vergülde den Ruͤſſel und Tege den Kopf auf 
eine beliebige Schüffel. Den Rand ziere 
mit Korbeerbläftern, Nofmarin und ans 
Dern dergleichen Sfräuffen. | 
* 174. Saucisgen zu machen. a 
Nehme fett und mageres Schweinen; 
fleifch, und etwas von den Bauchſtuͤcken 
oder Lappen, thue Mufcatenblumen, Naͤ⸗ 


gelein, Pfeffer und Salznach Gutdünden 


dazu, knette es wohl untereinander, und 
N Da. fuͤl⸗ 
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fülle esin Schaafdärme. Man Fan auch | 
frifche Ochſenzungen und Schafsfleifd) | 
Dazu nehmen, eg muß aber zuvor gefotten | 
merden. Wenn man Diefe Gattung | 
Wuͤrſte in den Mein legt , fo dauren fie | 
deſto länger. Man bratet fie auf Dem | 
Roſt, und gießt Senf darüber oder macht 
auch Fleine Sofevon Weineßtg und But⸗ 
ter, mit Muſcatenblumen und Pfeffer. 

17. Saucisgen auf Hollaͤndiſche Art. 

Nehme zu drey Pfund klein gehackten 
Schwein⸗oder Schaaffleiſch, zwey Muſ⸗ 
catennuͤſſe, ein Loth groͤblicht geſtoſſenen 
Pfeffer und eine Hand voll Salz, mache 
dieſes untereinander, und fülle es in einem 
Darm, aber niche gar zu ſteiff; auffer wennil 
man fie räuchern will etwas fteiffer ma⸗ 
chen. Man Fan fie auch zwey Tage ini 
die Peckel legen oder einfalgen, ehe manıl 
fie in den Rauch hängt. — J— 


Von allerley Gefluͤgel. 

176. Junge Hünerzu kochen. 1 

Bringet Die Hüner, wenn fie gepußt,l 
ausgenommen und ordentlich geſchrenkt 
find, entweder mit fauter Waſſer, oder] 
wenns beiiebt,mit halb Waſſer und Wein 
zum Seuer, wuͤrze ſte mit Muſcatenblumem 
und thue ein Stuͤck Butter daran. — | 
„ i er 
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lerweile ſiede Sparſe im Waſſer ab, thue 
ihn mit klein gehacktem Peterlingkraut 
auch zu den Huͤnern, laſſe fie mit ein we⸗ 
nig geriebenem Weißbrod gar kochen, und 
richte fie an. | 
177. Ändere Art. | 
Schneide die Hinerin der Mitte ents 
zwey, lege fie in ein Caſtrol, thue Limo; 
nien, ganze Mufcatenblumen, Eleine Ro: 
„pnlein, Zibeben, ganze Mägelein und 
Zimmet, Zucker und ein Stück Butter 
Daran, begieffe es mit Wein, decke es 
wohl zu, und laffees miteinander Eochen. 

178. Noch eine andere Art. 
Thue die Hüner ganz in einin Topf 
oder Hafen, Eoche fie mit Wafler, Muſca⸗ 
tenblumen, Butter und Salz gar. Siede 
aud) die Schaalen von einer Citrone im 
Waſſer ab, und fchneide fie langlicht; thue 
dieſe gefchnittene Citronen tn einen Has 
fen, nehme kleine Rofinlein und Zucker da; 
{U gieffe von der Hünerbrühe nach Noth⸗ 
Durst und beliebigen Wein darein, zer— 
Flopfe vier Ayerdotter, thue auch ein we; 
nig Eßig, Safran und Butter dara, ruͤh⸗ 
re es zufammen in der Brühe ab, und 
richte es über die Himer an. Was ar 
der Güßtgfeitnoch abaeht,erfege vollends. 
mit Zucer. er. 3 ——— 
© 3 179 
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| 179. Buͤner auf. Paſtettenart. e 

Koche die Huͤner im Waſſer halb gar, 
gieſſe etwas Wein dazu, thue Zibeben, 
Heine Roſinlein, Cardemomen, geſtoſſe⸗ 
nen Zimmet, Muſcatenblumen, ein we⸗ 
nig Pfeffer und Salz, etwas Zucker und 
gefchnittene Kifronen, and). Damit die: 
Brühe dicklicht wird, ein wenig durchge⸗ 
friebene Kirſchen darein, und laffe es mit: 
den Huͤnern vollendg fieden. Bey dem Ans: 
richten fireue Zucker und Zimmer darauf... 
Man Fan auf gleiche Art Kalb s oder 





Lammfleiſch Fochen. 
180. Junge Küner mit Peterfilienwurzeln, 
Laſſe die Hüner wenn fie im warmen: 
Waſſer gepußt ſind, in Waſſer oder Fleiſch⸗ 
bruͤhe halb gar kochen, thue reinlich geſcha⸗ 
benePeterſilienwurzeln, Zibeben, Butter, | 
Salz, und etwas von geriebenen Weißs 
brod Daran, laſſe fie vollends ausfochen | 
und richte fie an. | I 
181. Andere Are Zuͤner mit Peterfilienwurzeln, | 
Siede die Hüner im Waffer, thue Mufs | 
catendlumen, und ein Stück Bufter,nebft | 


ziemlich vielen gefchabenen und in Die Laͤn⸗ 


ge geichnittenen Peterlingwurzeln darein. | 
Wenn fie recht mürbe gefotten find , | 
thue Pfeffer, noch ein wenig Mufcatene 
blumen, frifchen Sutfer , und ein wenig | 
So gerier I 
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gerieben Brod dazu, laß es wieder aufko⸗ 
chen, lege Die Huͤner meine Schuͤſſel und 
richte Die Brühe mit den Wurzeln daruͤ⸗ 
ber an. | | — 
182. Höser mit Reif. 


Koche die Hüner, wie gewoͤhnlich, mif 
etwas Mufcatenblumen, Salz und Buts 
‚fer im Waſſer oder Fleiſchbruͤhe. Den 
Reiß fiede beſonder in Waſſer, laſſe das 
Waſſer wieder davon ablauffen, und gieffe 
an deſſen ſtatt gute Sleifchbrähe daran, 
thue eine Hand voll gefcheelte geſtoſſene 
Mandeln, gerieben Weisbrod, Zuder , 
Sugwer , geftoflenen Zimmet, und ein 
wenig Roſenwaſſer darein, rührees über 
Dem Feuer untereinander, ſiede es wohl, 
und gieſſe es uͤber die Huͤner. 


19. Hůner mit Lattih. 


Nehme guten Kopflattich, oder 
Schmalzhaͤuptlein, ſaͤubere und bruͤhe 
ihn mit heiſſem Waſſer ab; ſiede eine 
Henne in geſalzenem Waſſer oder Fleiſch⸗ 
bruͤhe, thue nach Gutdünfen Butter, 
Muſcatenblumen, Pfeffer und gerieben 
Brod Dazu; lege den Lattich menn 
die Henne faſt gar iſt, darein, ſiede es 
noch einmahl auf, und richte es an. 


G 4 184. 
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184. Buͤner mit Stachelbeeren. | 


Salze Die gepußte Huͤner eine halbe 
Stunde lang ein, lege fie hernach in eis 


nen irdenen Sußhafen, belege den Boden 


mit Stachelbeeren, Pfeffer und Muſcaten⸗ 
blumen, gieffe gute Sleifchbrühe und einen 
halben Schoppen Milchrohn Daran; laſſe 
Die £eberlein und eine Brodbrofame in eis 


nem befondern Gefchirr wohl ſieden, ftofle 
fie geichwind im Mörfer, freibe fie durch. 
ein Suppenfeiher oder ae u 


fedasDurchgetriebene aud) an die Henne; 
ſchneide, wenn die Henne faft gar ift, Limos 
nien Darauf, und richte fie an. 


185. Eine Henne mit durchgetriebenen Citronen. 
Seße eine Henne mit Waſſer zum Feu⸗ 


er, thue Butter, Mufcatenblumen, Salz 


und Limonien Daran, und laffedie Henne 

fertig kochen. Alsdann thue die Henne 
aus der Brühe heraus, freibe Die Brühe 
mit den Kimonien durch einen Durch: 
ſchlag, giefle etwas Wein Dazu, thue gez 


ſtoſſenen Zimmet, Cardemomen, Zucker, 

Nofinlein , gerieben Brodt und Butter 
darem, laſſe e8 miteinander durchfieden, 
lege die Henne in eine Schüffel, richte 
die Brühe darüber an, und ſtreue klein 


gefehnittene Citronade, Zucker und Zim— 


met darüber, 


| — 


Y / 
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‚186. Sricaffee von Hbnem, | 


Schneide die Hüner, wenn ſie recht rein 
gemacht find, in kleine Stücke, waſche fie 
it Faltem Waſſer ab, thue Butter in einen 

Topf oder Fußhafen, laß ihn heiß werden, 
lege Die Stüce Dazu hinein, und Dämpfe 
fie fchön braun ; thue hernach gefchnitte; 

ne Deterfilien, Salz, Pfeffer, Mufcaten: 

‚blumen und Swibeln daran, gieffe ein we⸗ 

/ nig Fleiſchbruͤhe oder Waffer darauf und 
laſſe es kochen; ruͤhre ferner 6 oder 8 Ayer 
mit etwas Eßig wohl untereinander, und 
gieſſe ſte, wenn alles gar iſt, auch daran, laſ⸗ 
ie es ein wenig auffieden und richte es au. 


187. Junge YZüner in Pomeranzenbrübe, 


Siede die Häner mit Waffer, ſchuͤtte 
Das Waffer nad) dem Sieden davon ab, 
iefje hingegen auch guten Wein daran, 
ſo viel als zur Brühe nöthig ift ; nehme 
dieSchaale von einer Pomeranze,fchneide 
fie länglicht und lege fie auch zu den Huͤ— 
nern, wuͤrze fie mit Zimmer, Ingwer, 
Mufcatenblüth, Safran, Zucer und ein 
wenig Salz, und lafle fie wiederum fieden, 
bernach gieb fie auf den Tiſch. 
188. Junge Huͤner in einer ſchwarzen Brühe, 
Srafejunge Hüner und lege fie in eine 
Schuͤſſel; reibe indeffen ein gut Stüd 
| 5 Hauß⸗ 
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Haußbrod, roͤſte es im Schmalz, thue 

hernach Malvaſier, Zimmet, Muſcaten⸗ 
bluͤth, Naͤgelein, Zucker, und Pfeffer dar⸗ 
an, laſſe es miteinander fieden,und gieſſe es 
über Die gebratene Hüner. | 

189. Junge Huͤner mit Jobannisbeerlein, 

| eingemacht. | 

Siebe oder bratedie jungen Hünernach” 
eigenem Belieben ; nehme hernach Johan⸗ 
nis beerlein, giefle Wein daran, thue Zims 
met und Zucer dazu, und laffe es ein wenig 
mifeinander fieden , alsdann gieſſe dieſe 
Bruͤhe uͤber die Huͤner. 

190. Margenat von jungen Huͤnern. 

Wenn die Huͤner rein gemacht, und 
ordentlich gebogen ſind, ſchneide ſie in 
der Mitte von einander in zwey Stuͤcke, 
klopfe ſie ein wenia mit Dem Meffer laſ⸗ 
fe fie in einer Schuͤſſel mit Salz, Pfeffer „ 
Mufcatenbiumen, Thimian und ein wenig 
Eßig durchkochen. Wenn es bald Zeit 
anzurichten ift, nehme ſie heraus, frückne 
fie ab, beftreue fie mit Mehl, lege fie in 
heiſſen Butter, und bade fie darinnen 
aus, | 


191. Eine Senne mit Caſtanien und 
Auſtern. 


Boche die Henne, wie gewoͤhnlich, in 
gefalzenem Waͤſſer halb gar, und thbueMuf; 
catenblumen, Cardemomen und — 

A Das 
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dazu. Laſſe Caſtanien nur ſo lange ſieden, 
bis ſieſaus den Schaalen geben, und thue 
fie famt den Auſtern an die Henne, und laß 
fe fie mit fochen. Wenn alles fat gar 
ift, giefle ein wenig Wein Dazu, thue 
Dfeffer und eine in Schnitten gefchnitte: 
ne frifche Kitrone Daran, und firene bey 
dem Anrichten Zimmet darauf. | 
192. Junge Süner in einer Mandels 
Brübe, 


Siede junge Häner gewöhnlicher maß 
fen ab, lege gebähte Semmelfcheiben in 
eine Schuifel, ftreue kleine Roſinlein dar⸗ 
auf, reibe oder ftofle gefcheelten Mandel, 
‚gieffe guten Wein daran, laſſe fie einen 
Sud fhun, und richte es über die auf 
Schnitten gelegte Hüner an. | 
. ‚ „193. Junge Buͤner mit Erben. 

Siede die Hüner zuerftin XBaffer , und 
wenn fie faſt fertig find ‚ thue grüne Erb⸗ 
jen, Mufcatenblumen, Salz, und ein me 
nig Flein gehackte Lebkuchen, famt einem 
Stüc Butter daran, laß alles miteinan⸗ 
der fieden, und richte es an. 

194. Kine alte Henne gut 3a kochen. 

Koche eine fauber gepußte Henne im 
WBaffer, mit Mufcatenblumen, Butter 
und Salz. Nehme fieben Ayerdotter, gar: 
ze Sitroneufchaalen, Zucker, Butter und 
Weitz ruͤhre es miteinander an, * 

e 
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eg eine genugfame Brühe giebt; laſſe e8 
ein wenig auffieden, und richte eg über 
die geſottene Hüner an. 4 
195. Buͤner mit Knoͤpflein. | 
Nimm gebratene junge Hüner , ſchnei⸗ 
de fte in vier Sheile ; nehme ferner ein 
Viertel Pfund Mehl, für zwey Kreuger 
gerieben Weißbrod, ein Niertel Pfund 
zibeben , und ein Viertel Pfund Fleine 
KRofinlein , ein Viertel Dfund zerfloſſe⸗ 
nen Butter, 5 Ayer und Muſcatenblu⸗ 
ment; mache Diefes mit gufer Brühe wohl 
untereinander, und formire Rnoͤpflein 
Daraus; lafle fie in heiſſem Butter fertig 
kochen, thue die Kinspflein mit den Hits 
ner in eine Pfanne, giefle einen Schoppen 
Wein, einen Schoppen Wafler, und einen 
Schoppen Weineßig Daran, thue ein ſtuͤck 
Sucher Dazu, laß es zufammen auffochen, 
und richte sam — 
196. Junge Buͤner daͤmpfen. 
Nehme, wenn die junge Huͤner uͤber die 
helfte geſotten ſind, rein gewaſchene Wein⸗ 
beere, ſiede ſie mit den Huͤnern, treibe ſie 
durch, und gieſſe fie wiederum an die Hüs 
ner, thue Butter, Pfeffer und Ingwer 
daran, laffe alles zufammen auflieden, 
und richte es an. | | 
197. 
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197. Junge vuͤner einsumachen. ae, 
zerfchneide die Huͤner in zwey Theile , 
feße fie mit halb Wafler und Wein in ei⸗ 
nem Hafen zum Seuer, bremne oder röfte 
ein Mehldaranz wuͤrze fie mit Mufcatens 
bluͤth und geftoffenen Naͤgelein, beſtecke die 
Hüter mit Naͤgelein und Zimmer, röftefie - 
im Schmalz braun, und giefje vor. dem An⸗ 
richten ziemlich piel Brühe darüber. 
| 198. Junge Hüner in einer Bruͤhe. 

Siede die Hüner in gefalgenem Waſſer, 
nehme eine Handvoll Deterlingfraut, 6 
Ayer, Pfeffer, Ingwer, Safran und Zus 
cker; ſtoſſe alles miteinander im Mörfer ; 
freibe es mit Hünerbrübe durch ein bäs 
rin Zud) , laſſe Die Brühe wohl auffieden, 
ruͤhre es aber immer um ; lege die Häner 

u eine Schüflel, und gieffe Die Brühe Dar: 
Der 3. Weg, 
199, Buͤner mit Lorbeeren und Rofinlein. ı, 
Bringe eine Henne mit gefalgenem 
Wafler zum Feuer und Eoche fie, daß fie, 
mürbe wird; thue ferner Lorbeere , Nofizis 
lein, Mufcatenblumen, frifchen Butter, 
Gardemomen, und gerieben Brod dazu, 
lafje es kurz miteinander Fochen, fo ift es 
fertig. | 
200. Huͤner mit Durchgefchlagenen Zwibeln. 
Beoche die Henne in gefalgenem Waſ⸗ 
fer, thue fie heraus, und ziemlich piel a” | 
| eln 


> 
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bein in die Brühe, fiede fie recht mürbe, 
treibe die Zwibeln mit der Brühe durch den 
Durchſchlag, aiefle efwas Wein Dazu, 
würze fie mit Cardemomen und Mufcas 
fenbinmen, thue aud) gerieben Brod und 
ein wenig Buffer daran, fiede eszu einer 
kleinen Brühe vecht mohl mifeinander , 
lege die Henne ineine Schuͤſſel, und giefle 
Die Bruͤhe mit ein wenig Safran darüber. 
201. Junge Hüner oder Tauben mit Stachel. 
ER oder Weinbeeren, 


Fuͤlle den Bauch der Hiner-oder Taus 
ben mit gehackten wohlriechenden Kraͤu⸗ 
tern, Majoran, Roßmarin, Duendel, 
Stop , Eitronenfrauf , und Marumve— 
rum, lege fie in Echöps s oder Hammel: 
Sieifchbrühe, gieſſe etwas Wein dazu, 
wuͤrze fie mit Muſcatenbluͤth und Salz, 
und laſſe ſie ſieden, mache die Bruͤhe mit 
geriebenem Weißbrod oder Mutſchelmehl 
Dich; verklopfe 2. oder 3. Aherdotter, und 
Durchfeihe fie mit Dev Brühe 5; giefle ein 


wenig von felbiger Brühe in die Schüffel 


mit Weinbeerfafft, Butter und Zucker; 
fiede Weins oder Stachelbeere gang mür; 
be, thue fie an die Hüter oder Tauben, 


und gieſſe die obige Bruͤhe daruͤber. 


202. 
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202. Huner mit Majoran und Robn. 

Koche die Hüner im Waffer und Sal 
gar, giefle Das Waffer davon, und thne 
einen halben oder ganzen Schoppen Rohn 
und abgepflücten Majoran, friſchen But— 
‚ter und ein wenig gerieben Brod daran, 
laß e8 miteinander ausfochen, und rich— 
fe fie an, | » 
203. Alte und junge Ahnet in einer fehwarsen Brühe, 

Faſſe von den Hünern, wenn du fieabz 
thuft, Das Blut veinlich auf, zerſchneide 
fie nad) dem Putzen in Stüde, hacke eine 
a voli Speck, mache ihn in einem 
Sußhafen recht heiß, lege die Huner dar— 
ein, und laffe fie wohl Dämpfen ; thue 


guch Citronen, Peterlingkraut und 


Wurzeln , Naͤgelein und Pfeffer daran, 
mache eine Brodſchnitte gelb, und lege 
fie aufdie Henne, Werrühreferner dag 
Blut von der Henne, mit etwas Eßig 
xecht wohl, und preſſe es Durch ein Tuch, 
fdyüfte es auch an die Henne, und etwas 
gute Sleifchbrühe dazu, laſſe es wohlaufs 
kochen und richte an, | — 
204. Spinnat oder Binetſch zu kochen. 


Bruͤhe den gewaſchenen Spinat in heiſ⸗ 
ſem Waſſer wohlab, nehme ihn heraus, 
und lege ihn in ein kaltes Waſſer; wenn 
er eine Weile gelegen iſt, trucke ihn Ber 
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und hade ihr. Nach Diefem ſchneide nad) 
Beſchaffenheit Der Jahrszeit grüne oder 
dürre Zwibeln, mache ein aufes Stuͤck 
Scmalz heiß, nimm einen Löffel voll 
Mehl, mache ihn in dem Schmalz gelb , 
fehre auch Die Zwibeln ein paar mahle in 
dem Mehlund Schmalz um, endlich thue 
auch den gehackten Spinat dazu und daͤm⸗ 
pfe ihn wohl; würze ihn mit Salz, Pfef⸗ 
fer, Ingwer und Mufcatennuß, mache 
ihn mit Sleifchbrühe ein wenig Dünne, les 
e ein Stücklein Buffer Darein, und la 
fe ihn noch eine Weile auffochens; richte 
ihn hernach an, und fchmälze ihn oben 
Darauf mit geröfteten Brodbrofamen. 
Man kan auch fo viel Ayer, als man Pers 
ſonen fpeißt, darauf backen, oder verlohr⸗ 
ne Ayer darguf thun; auch Singers larz 
ge und eben fo dickeStuͤcklein von altgeba⸗ 
ckenem weiſſen Brodſchneiden, im ſchmalz 
gelb backen, und zwiſchen Die Aher, auf dem 
Spinat her ſtecken. Man kan ferner nach⸗ 
ſtehende Wuͤrſtlein machen, und auf den 
Schuͤſſelrand legen. Weiche weiß Brod in 
Milch, trucke es wiederaus, thue ein wenig 
gehackten Speck ein wenig Peterling und 
verwaͤllten Spinat dazu, hacke alles unter⸗ 
einander, wuͤrze es mit Salz, Ingwer, 
Majoran und Muſcatenbluͤth, ruͤhre eg 
mit einem oder zwey Ayern an, ſchneide 
| j von 
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von einem Kalbsnetz Fingerslange und 
nicht gar ſo breite Stuͤcklein, ſchlage von 
der Fuͤlle darein, daß es Fingers lange 
Wuͤrſtlein gibt, umwickle ſie mit dem Ne⸗ 
ze, binde ſie unten und oben mit Faden zu, 
brate ſie in heiſſem Butter und belege 


9 


Den Rand Damit, 
| 205. Mintersoder blauen Koͤhl zu Eochen. 


Streife den Köhl von den Stengelnab, 
waſcheund brühe ihn im Salzwaſſer wohl, 
und lege ihn, wenn er recht weich iſt, in ein 
kaltes Waſſer, trucke ihn wohl aus, und ha⸗ 
de ihn ein wenig. Nehme ferner ein 
gutStuͤck Butter, und eben fo vielSchmets 
nenſchmalz, laß es zergehen, thue ein wenig 
Mehl und ein klein geſchnittenes Zwibelein 
Daran, laß es miteinander dämpfen. und 
thue zulegt auch den Koͤhl felbften dazu; 
lafle ihn ziemlich lange dämpfen, thue 
Dfeffer, ein wenig Ingwer und Mufcas 
tennuß und Salz Darzu , mache ihn mit 
Der Brühe von abgefottenem duͤrren Fleiſch 
ein wenig dünne, und lafle ihn vollends 
kochen. Wann man halb gefotten Dürr 
Schmeinenfleifch famt Dem Speck darein 
lest, und auch mit kochen läßt, wird er 
nur deſto wohlgeſchmackter. Ehe man 
‚anrichtet, Fan man noch ein wenig But⸗ 
ter oder Gansſchmalz Dareinfochen laffen, 
& | DEN nach 
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nach dem Anrichten oben her ſchmaͤlzen, 

und gruͤne oder duͤrre Bratwuͤrſte dazu 

legen. — — — 
206. Hopfen zu kochen. 

Nehme junge Hopfen, ſaͤubere ſie wohl 
und binde ſie in Buͤſchelein, ſchneide ſie un⸗ 
ten ein wenig ab, waſche fie, und ſiede ſie 
nur ein wenig im Salzwaſſer, daß ſie nicht 
zu weich werden. Nach dieſem lege ſie in 
friſches Waſſer, laſſe fie ablauffen, und le⸗ 
ge ſie in guter Ordnung in ein Zinn; wuͤr⸗ 

ze fiemit Butter, Ingwer, Muſcatenbluͤth 


he daran, thue Butter, Ingwer, Pfeffer 
und Mufcatenblüth dazu, und laß fr or | 
einer Blut mireinander auffochen. Ends 
lich nehme Das Gelbe von zwey Ahern 

| ruͤhr 
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ruͤhre nach und nach etwas von der Brüs 
be Darunter, gieffe fie auch an die. Spas 
geln, und frage fie auf. — 
208. Blumenkoͤhl oder Carfiol zu kochen. 

Schaͤle die Stengel des Blumenkoͤhls 
vonder grünen Haut reinlich ab, waſche 
ihn, und fiede ihn im Salzwaſſer ein we⸗ 
nig 5 lege ihn hernach in Falfes Waffer, 
nnd nach. Demfelben in einen Fußhafen, 
giefle gufe Sleifchbrühe daran, the etwas 
Mehl dazu, würzeihn mit Salz, Pfeffer, 
Ingwer und Mufcatenblüth, laß es mit 
einander fertig Fochen, und leg ihn ordent⸗ 
lich in Das Zinn, Daß er nicht nur gut 
zu eflen, fondern auch wohl anzufehen if, 

209. Artiſchocken zu kochen. Eh 

Wafche die Artifchocken, und laſſe fie in 
einem Hafen im Salzwaſſer wohl fochen, 
hernach lege fie in Faltes Waſſer, und thue 
fie ferner in einen Sußhafen, giefle gute 
Sletfhbrühe Daran, wuͤrze fie mit Ingwer, 
Dfeffer und Mufcatenblüth, thue ein 
Stuͤck Butter dazu, und lafle fie in die; 
fer Brühe fertig kochen. Wenn man 
anrichten folle, nehme entweder Die Blätz 
leinvon den Artifchocen herab, und lege 
fie in der Platten umher , und ftelle den 
Baͤs in Die Mitte, oder lege die ganze Ars 
tifchoden in die Platte;und gieſſe die Bruͤ⸗ 
be darüber, en 
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210. Endivien oder Antifi zu kochen. 
Saͤubere die Endivien wohl, ſpalte aber 
die Blaͤtter nicht, und ſiede fie in einem Ha⸗ 
fen ein wenig ab ; lege fie hernach in ein 
Zinn, thue Butter, ein wenig Mutfchels 
mehl, Ingwer, Pfeffer und Muſcatenbluͤth 
daran begieſſe fie mit Sleifchbrühe , und 
laſſe alles miteinander auflochen. | 


211. Wiangold zu Kochen, | 

Schneideden Mangold unten am Stiel 
halb durch, und ziehe mit dem halb Durchs 
gefchnittenen die Haut vollends über den 
Stiel ab, wafche und brühe ihn hernach in 
heiffem Waſſer fo large, bis er recht 
if. Nach Diefemlege ihn in Faltes Waſ⸗ 
fer, trucfe ihn, wenner eine Weile darin⸗ 
nen gelegen ift, vecht wohl aus, und hacke 
‚ihn. Schneide ferner eine gute Handvoll 
grüne Zwibeln in Fleine Raͤdlein, mache ein 
autes Städ Schmalz in einem Fußhafen 
heiß, roͤſte einen Löffel voll Mehl ſchoͤn gelb 
darinnen; fehre auch Die geſchnittene Zwi⸗ 
beln ein paar mahle mit um, thue endlich 
den Mangold auch darzu, und laß ihne 
wohl daͤmpfen, wuͤrze ihn mit Pfeffer, Ing⸗ 


per, Muſcatenbluͤth und Salz, gieſſe 


Fleiſchbruͤhe, und wenn du wilt, ein wenig, 
Eßig daran. Nach dem Anrichten ſchmaͤlze 
ihn oben mit gröftetem Brod. Ber an 
Eßig undSteifchbrühe Fein Belieben tragt 

Ei an 
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Fan an derfelben ſtatt Milch daran gieſ⸗ 
fen und kochen laffen , muß aber Defto 
mehr Pfeffer Dazu thun. | 
| N 212. Gefüllte Mangold. 
+ Nehme die MangoJdblätfer und fchäle 
die Rippe herunter, doch daß Die Blätter 
ganz bleiben, und bruͤhe fie ab, Daß man fie 
bequem wicklen fan. Nehme hierauf 
Weißbrod, gieffe einegange gemällte Milch 
Darüber, und laffees frehen ; ſchneide Der 
ferling, Zwibeln, ein wenig Salben und 
 Majoran Klein, Dämpfe fie in rindernem 
Schmalz gelinde, rühre zwey bis drey Ay⸗ 
er darein, laffe es austrücdnen , und hacke 
es Flein. Das eingeweichte Weißbrod 
Druce aug, und hade eg mit ein wenig 
Speck aud) darunter; wuͤrze Diefe Fuͤlle 
mit Ingwer, Pfeffer, Mufcatenblürh oder 
Nuß , fülle ein Blatt um das andere damit 
und uͤberſchlage es; lege die gefuͤllte Blaͤt⸗ 
fer auf eine zimmerne Platte in Ordnung, 
begieſſe ſie mit Fleiſchbruͤhe, thue Butter, 
Pfeffer, Ingwer und Muſcatenbluͤth dar⸗ 
* laſſe fie auf einer Kohlpfanne auf⸗ 
ochen. 


213. Befällte Kohlraben. 


Schaͤle die Kohlraben, und ſchneide 
oben einen Deckel herab; hoͤle die Kohlra⸗ 
ben aus, und nehme a das ausge 
Ki | J yol⸗ 
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hoͤlte und die Deckelein zufammen.fiedeeg, 
und thue es nad) dem Sieden wieder hers 
aus. Backe zwey Ayer, nehme Speck 
und Zwibeln dazu hacke es untereinander, 
wuͤrze es mit Ingwer, Muſcatennuß, Pfef⸗ 
fer und Salz, fuͤlle die Kohlraben damit, 
thue das Deckelein wieder darauf, und laß 
es in einer Butterbruͤhe aufkochen. 
214. Gutes Roͤhlkraut. 
Prutze und waſche den Koͤhl ſauber, ſchnei⸗ 
De die Rippe heraus, und Foche ihn entwe⸗ 
der in einem Hafen,oder bruͤhe ihn nur mit 
fiedendem Waſſer ad; fchütte hernach wies 
der frifch Waſſer daran, und lafle ihn aus: 
tropfen, oder trucke ihn aus, thue ihn in 
einen Sußbafen,legeHammelfleifch darein, 
laſſe es mit Fochen, und thue, wenn dag 
Fleiſch gekocht ift, Fleiſchbruͤhe, Butter, 
Salz, Ingwer, Pfeffer, und Mufcatenz 
blüth Daran, laß es noch einmahl Fochen, 
und richte es an. 
ER 32°278. Gefälltes Kraut. — 
Verwaͤlle ein Krauthaͤuptlein wohl, le⸗ 
ge es hernach auf ein hoͤlzernes Teller, biez 
ge ein Blatt um das andere abwärts, und 
nehme das Mittlere heraus ;' weiche ein 
Weißbrod in Milch,oderZleifchbrühe oder 
saffer , trucke es wieder aus, und hacke 
es mit Dem heraus genommenen Herzen 
| vom 
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vom Kraut, thue etwas gehadten Speck, 
und wenn man uͤbergelaſſen Fleiſch hat , 
auch gehacktes Sleifch Dazu, wuͤrze es mit 
Dfeffer, Ingwer, Mufcatenblumen, Salz 
und Majoran, Dämpfe alles zufanımen ein 
wenig in heiſſem Schmalz , rühre unter 
währendem Dämpfen ein einziges Ay Darz 
ein, nehme das gedämpfte in eine Schuflel, 
and rühre es noch mit drey Ayern am. 

Nach dieſem fälle ein Krautblatt um das 
andere , und richte das Gefüllte Blatt 
wieder in die Höhe, fahre Damit fort, bis 
das ganze Haupf gefüütift, alsdann ums 
binde es mit einem ſtarcken Saden, Daß es 
beyfammen hält ;lege in einen Zußhafeneir 
ne Specfchwarte,feße dag gefüllte Haupf 
darauf, daß dag Obertheil auf der 
Schmardte, und das untere Theil über 
ſich fteht, thue Sleifhbrühe, ein wenig 
Milch und Butter dazu, wuͤrze fie mit 
Mufcatenblüth , und laß es vollends _ 
tochen, hernach richte an. Man Fan auf 
— Weiſe auch die Salathaͤupter fuͤl⸗ 
ieh, : 4 

ö 216. Gefüllte Artiſchocken. 


Schneide die oberſte Spitzlein an den 
Artiſchocken ab , waſche und ſaͤubere fie 
wohl, hernach ſiede fie im Salzwaſſer, bis 

du ein Blatt davon herang ziehen Fanft; 
24 nad) 
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nach dieſem thue den Pelz völlig davon herz 
aus; nehme Die Broſamen von einem 
Weißbrod, und von acht mittelmäßigen 
Srebfen Die Scheeren und die Schwänze, 
Koſſe fie famt dem Weißbrod undein wenig 
Sutter im Mörfer, thue das Seftoffenein. 
eine Schuͤſſel, wuͤrze es mitSPeterling Mas 
joran, Ingwer, Mufcatenblüth und ein 
wenig Pfeffer, rährees mit einem Ay an, 
und Fülle eg auf jedes Bläftlein cin halb 
göffeleinvoll. Nach Dem Füllen umbinde 
die Artiſchocken miteinem ſauberenFaden, 
daß ſie nicht zerfallen, thue in eine breite 
Kachel, ein gut Stück Butter, ein wenig 
Mutſchelmehl, Pfeffer, und Muſcaten⸗ 
bluͤth; gieſſe genugſame Fleiſchbruͤhe dars 
an, ſetze die Artiſchocken darinnen umher, 
und laſſe fie kochen; gieſſe die Bruͤhe oͤf⸗ 
ters davon ab, und allemahl wieder daruͤ⸗ 
ber, Endlich nehme Die Krebſe, von wel⸗ 
chen du Scheeren und Schwänze zur Fülle 
gebraucht haft, und ſtoſſe fie mit etwas Pes 
terling im Mörfer, hernach Dämpfe fie im 
Schmalz, gieffe von der obigen Artifchos 
ckenbruͤhe Daran, freibe fie durch einen 
Durchſchlag, und fchüttediefe Brühe wie⸗ 
der an bie Artifchocken, laffe fie noch ein 
wenig aufkochen, und richte fican. Man 
Fan auch eine Ayerfülle darein machen, 
wenn man Feine Krebſe haben Fan. 
217: 
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ur 217. Spärgelnmues, | | 
Siede die Spargeln gewöhnlicher mals 
fen im Salswafler ab, ſchneide die Köpfe 
und fo weit ſie weich feyn, Davon, thue fie 
in einen Sußbafen, gieffe Fleiſchbruͤhe Darz 
an,thue ein gut Stuͤck Butter dazu, wuͤrze 
fie mit Pfeffer, und Mufcatendlumen, und 
loffe fie ein wenig Eochen. Alsdann neh— 
me allemahl-auf drey Derfonen ein Ay, 
verflopfe fie ein wenig, rühre e8, went 
Die Ayer darinnen find, vecht ſtarck um, 
und richte es an. Es iſt ein gutes Ge⸗ 


mues. | er 
| 218. Spargeln mit Eßig. 

Koche die Spargeln im Waffer halb 
gar, nehme fieberaus, und laffe das Waf 
fer Davon ablaufen, thue fie in eine Pfan⸗ 
ne, gielle halb Wein und halb Eßig daran, 
thue Zucder, Mufcatennuß , ein wenig 
Pfeffer, frifchen Butter, und etwas 
Mutſchelmehl Dazu, laßes kurz miteinan⸗ 
der kochen, und richte ſie an. 

219, Abgeſchwitzte Spargeln. Dr 
- Schneide das harte vonden Spargeln 
hinweg, und dag gufe in Glaichslange 
Stüdlein, Eoche fie in gefalgenem Wafs 
fer, thue fie in einen Durchſchlag, und lafz 
fe das Waſſer ablauffen, mache Butter in 
einer Pfanne heiß, und laſſe fie darinnen 
ſchwitzen oder dämpfen, Man Fan auch 

! DE etliche 
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etliche Aner mit etwas fauren Nohn vers 
Flopfen und darein rühren, und mit Ing; 
wer würzen. Wems beliebt, der fan auch 
etwas Pfeffer und Eßig daran fhun. 


220. Blumenkoͤhl mit Robn. 


Man kocht den Koͤhl, wenn er oben be⸗ 
fehriebenter maſſen gepußt ift, im Salzwaſ⸗ 
fer faft gar, trucket ihn rein aus, gießt fo 
viel Rohn daran, als man will, thut guten 
Butter dazu, — ihn mit Muſcatenblu⸗ 
men und Pfeffer, laͤßt ihn noch ein wenig 
damit durchſieden undrichtet ihn an. Den. 
Hand der Schüffelfan man mit dem oben 
gezeigten gefüllten Carminade belegen. 


221. Artiſchocken einzamachem. 


Mache dasrauhe aus den Artifchoden 
heraus, faubere fie in laulichtem Waſſer, 
lafie fie Falt werden, und dag Waſſer rein 
ablauffen ; lege fie Dicht aufeinandir in ein 
Faͤßlein, daß es ganz voll wird, und laſſe 
es wieder zumachen. Nehme zu einer 
Maas Waſſer, einen Schoppen Wein, 
und ziemlich viel Salz dazu, gieſſe es auf 
die Artiſchocken, vermache es feſte, und 
ſchuͤttle oder kehre das Faͤßlein alle 
acht Tag um. Wenn man fie brauchen: 

will, waͤſſert man fie zuerfi und kocht fie 
auf eine beliebige Art, 
222. 
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222. Artiſchocken auf dem Roſt zu braten, 


Koche fie im Salzwaſſer gar, und laſſe 
fie ablauffen, feßefte aufden Roft , und 
begiefje fie mit Butter und ein wenig Wein⸗ 

eßig, und würze fie mit Muſcatenblumen. 
- Wenn fie ein wenig gebraten haben, feße 
ſie in eine Schüffel, mache die Blätter ber: 
ab und das Rohe davon, und lege fie in das 
Zinn, worinnen du fie haben mwillft. Hier⸗ 
auf nehme Weineßig und Zucker, Mufca; 
tenblumen, geftoffenen Zimmet, zerſchnit⸗ 
tenegitronenfchaalen, gerieben Brod und 

frifchen Butter, rühre e8 untereinander, 
gieſſe es an die Artifchocken, fege es auf 
eine Kohlpfanne, laffe es durchſieden und 
gieb es auf den Tiſch. 


223, Artifchoden mit Sped. 
RKoche die Artifchocen im Salzwaffer 
gar, mache das Nauhe heraus ; fehneide 
ziemlich viel Speck in Würfel, lege die 
‚Helfte in eine Pfanne, fege Die Artifchoden _ 
Darauf, freue die andere HelfteSpeck dar: 
über, würze fiemit Salz, geftoffenen Muſ⸗ 
catenblumen, Naͤgelein und Pfeffer, lafle 
fie am Feuer auf diefe Weife braten, und 
mache eine von den obigen Artiſchockenbruͤ⸗ 
hen, welche Dir beliebt, darüber. Bey 
en Anrichten thut man den Speck da» 


224. 
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| 224. Spinat mit Ralbfleifch. | 

Koche Kalbfleiſch im Salzwaſſer. Laſſe 
auch den Spinat im Waffer halb gar ko⸗ 
chen, nehme ihn heraus, und lafle ihn ab⸗ 
tropfen, thue ihn ungehaft in ein Zinn, 
gieffe von Der Fleiſchbruͤhe Darüber , würze 
th mit Mufcatenblumen, Dieffer und 
Salz thue genugſamen Butter Dazu,laffe 
es miteinander durchſteden, lege das 
Fleiſch oben darauf. Auf eben dieſe 
Weiſe kan man den Spinat mit Huͤnern 
oder mit Lammfleiſch oder auch allein zu⸗ 
richten. Nicht weniger kan man die Spar⸗ 
geln klein zerſchneiden, und auf eben dieſe 
Art fertig machen. — 

225. Gruͤne Erbſen zu kochen. 

Koche, wenn die Erbſen ausgemacht 
find, dieſelbe in geſalzenem Waſſer gar, 
thue ein gut Stuͤck Butter, Peterſilien 
und Muſcatenblumen daran, mache ſie 
durcheinander, daß ſie dicklicht werden, 
und richte ſie an. Die eigentliche Art dieſer 
gruͤnen Erbſen findet man bey uns nicht 
viel, in Sachſen aber ſind ſie deſto haͤuf⸗ 
figer und uͤblicher; Doch kan man unſere 
Zuckererbis auf gleiche Art zurichten. 

226. Andere Art. u 
Waſche Die ausgemachte Erbfen, thue 
fie in einen Dafen mit gehacktem u 
; RR ng, 
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ling, Kropflattich, Majoran, Salz, But: 
ter, Mufcatenblumen, und etwas gerieben 
Brod; giefle ein wenig Fleiſchbruͤhe Dars 
an, laſſe fie Fochen, bis fie dicklicht wer⸗ 
Den, und richte ſi n. 
227. Einen weilfen Koͤhlkopf zuflllen, 


Nehme einen weiflen Koͤhikopf, höfeifn 
auf der Seite, wo Der Dorfche If, aus, 


hacke Das aus Dem Boͤhl herausgenons 
mene und eben fo viel frifch Fleiſch Flein, 
khue Rofinlein, Cardemonen, Muſcaten⸗ 
biumen, Pfeffer, gerieben Brod, zwey 
"per, und ein Stüd zerſchmolzenen But; 
fer dazu, rühre e8 wohl untereinander 
and füllees in den ausgehoͤlten ne 
Auf Das Koch lege ein Blatt, binde den 
ganzen Kopf in ein Tuch, laſſe ibn in eis 
nem groſſen Hofen in guter Sleifchbrühe 
fertig Fochen, thue ihn hernach aus Dem 
Zuc heraus, und in eine Schüffel, und 
giefle etwas gute Sleifchbrühe Daran. An 
ſtatt der Sleifhbrühe Fatı man zu dem 
gehackten Aöhlauch Milch nehmen, und 
eine Brühe von 4 oder 5 Ayerdottern, 
einem Städ Butter, einen Schoppen 
Hohn und Muſcatenblumen machen, man 
muß aber genaue Achtung haben, Daß fie 
nicht gerinne. a. 
228. Jetingerruüblein su Fochen, 


Schabe Die Ruͤben fanber ab, a 
| ne 
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fie in dünne Stücklein und verdämpfe fie 
im Schmalz, bis fie braun werden, als⸗ 
Dann ſchuͤtte gute Fleiſchbruͤhe Darüber, 
wuͤrze ſie mit Salz und Muſcatennuß, 
koche ſie, bis ſte weich genug ſeyn, und 
richte ſie an. 

229. Scorzonern und Haberwurzeln zu Fochen, 
Schabe die Wurzeln und ſaͤubere fie, 
doch ſo, daß das Kraut daran, und die 
Wurzeln ganz bleiben; fiede fie im Salz⸗ 
waffer ab, thue fie in einen Sußhafen, 


lege ein guf Stüd Butter dazu, wuͤrze 


fie mit Muſcatenbluͤth, thue aud) ein wer 
nig Mutfchelmeh! Daran, und-begiefle fie 
mit guter Sleifehbrühe ; laſſe fie noch ein 
wenig Fochen und richte fie an. 

230. Bodenkohlraben befonders gut zu Kochen, 

Wenn die Kohlraben gefchält ſeyn, 
fchneide fie wie die weiffe Ruͤben, waſche 
fie, und thue fie in einen Hafen, roͤſte ein 


wenig Mehl in heiffem Schmalz fchön 


gelb, thue e8 an die Kohlraben, würzefie 
mit Pfeffer und Salz; fchütte fiediges 
Wafler Daran, bis es Darüber geht, decke 


fie wohl zu, und laffe fie fehnell kochen. 


Wenn nimmer viel Brühe daran ift, gib 
fie auf den Tiſch. Auf folche Art wird 
Diefe fonft nicht gar zu wohl geſchmackte 
Speife zu einem Effen, welches man auf 
eine Safel fellen Darf. „a 

| 231. Das 
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231. Das Kraut von den Bodenkohlraben im 

a .. Winter 3u kochen. 

Wenn man im Spätjahr die Kohlra— 
ben in den Keller feßt, wachfen fie fchön 
gelb aus. Diefe ausgewachfene junge 
Schoͤßlein bricht man ab, waſcht fie und. 
verwaͤllt fie im Salzwaſſer; legt fie herz 
nad) in kaltes Waſſer, und läßt eg mies 
der rein ablauffen. Nach diefem legf mar 
fie in einen Füühafen, thut ein wenig 
Mutfchelmehl, Salz, Ingwer, Muſcaten⸗ 
bluͤth und ein gut Stüd Butter dazu, 
gieſſet gute Hüners oder Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, und läffet fie Fochen. Es ift ein eben 
ſo gutes Effen als Carfiol. 

= 232, Earfiol zu Eochen, 

Schäle die grüne Haut von den Stern; 
geln ab, und verwälle den Karfiol im 
Salzwaſſer; ; röfte ein wenig Mehl in nicht 
gar heiffem Butter, Faum gelb, thue nach 
Outdünfen noch ein Stück Butter dazu, 
gieſſe Sleifchbrühe daran, wuͤrze fie mit. 
Salz, Ingwer und Mufeatenblüth, laß 
es miteinander aufkochen, und gib es auf 
den Tiſch — —— 

233. Gelbe Rüben auf gemeine Art. 

Schabe die gelbe Ruͤben und ſchneide 
fie in Scheiben, oder in halb Singers lan— 
ge und Mefferrücken Dicke Stüdlein, thue 
Schmalz, fo groß als eine welfche De 

| eter⸗ 
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Peterling, Zwibeln, Kümmel und Pfeffer 
daran, begieffe fie mit heiffem Waſſer, Der 
che fie wohl zu, und lafle fie Eochen, bis 
fie weich werden. Alsdann vöfte ein we⸗ 
-nig Mehl, gieffe von der Brühe in das 
Mehl, thue etwas Salz Darein und ver; 
rühre eg Damit, hernach ſchuͤtte es an Die 
gelbe Rüben, fchüttle es wohl, und laſſe 
fie noch eine Weile Fochen. 2er till, 
Fan nach Belieben Eßig Daran giefien. 
Auf gleiche Weiſe Focht man auch Die 
Daftinaten. \ 
234. Beflere Art gelbe Rüben zusurichten. 
Schabe und fäubere Die Rüben, wie erft 
gezeiget worden; fehneide ein paar mit⸗ 
telmäßige Zwibeln in Würffel, und eine 
ziemliche Hand voll Deterling Dazu; mas 
che ein gut Stuͤck Schmalz in einem Fuß⸗ 
hafen heiß, thue die Ruͤben, Peterling 
und Zwibeln darein, und lafle fie wohl 
Dämpfen. Nach einer halben Stunde 
thue einen Löffel mit Mehl, ein wenig 
Kümmig, Pfeffer und Salz dazu, giefle 
nach und nach Steifhbrühe Daran, daß 
fie wohl etwag, aber nicht viele Brühe 
kriegen; rühre auch nicht Darinnen, ſon⸗ 
Dern rüttle fie nur unfereinander undrichs 
fe fie an. Dben darauf fan man Cars 
minade von Kalb; Lamm; oder Schweis 
nenfleifch legen. - | | 
| | | 9235, Weile 
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| 8: ‚235. Weiffe Rüben. Sn. 
Sbchaͤle Die Ruͤben und fchneide fie ent⸗ 
| weder in Würfel, oder Fleine länglichte 
Stuͤcke mache in einem Zußhafen ein guf 
| Stüd Schmalz heiß, thue Die gewaſchene 

‚Rüben darein, fehre fie ein paar mahle in 
dem Schmalz um thue auch ein wenig 
| Salz daran, dede fie hierauf wohl zu, 
I and laffe fie auf einer Heiffen Afche, zu 
welcher man aber immer frifche fhunmuß, _ 
| fo lange dämpfen , bis die Ruͤben weich 
ſeyn. Alsdannvöfte etwas Mehlgelb, 
ruͤhre esmit Sleifehbrühe Diinne, gieffe fie 
ı auch daran, und laß noch ein menig ko⸗ 
‚hen, Laͤßt man Lamm⸗ oder Hammel⸗ 
oder Schweinenfleifch zugleich mit den 
ı Ruben Fochen, werden fie nur deſto befz 
fer. Man Fan auch einen Carminade 
IDaraufberlegen. KEN Has 
236. Zuckerſchefen zu Fochen. 
Schneide die unterſte Spiglein ab, und 
ziehe die Zäferlein famt den Höslein an 
den Stielen davon, wafche fie und laſſe 
mittlerweile ein Stüd Butter warm, 
‚aber nicht heiß werden , thue die Zuckers 
fchefen mif einer guten Hand voll Peters 
‚ling Darein, laſſe fie wohl Dämpfen, und 
‚ruttle fie Dann und mann ein wenig un⸗ 
‚tereinander. Wenn fie bald weich wer» 
‚den, thue ein Elein er geröftetes u 
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oder gerieben Brod dazu, wuͤrze fie mit 


fe fie noch) eine halbe Stunde wohl ko⸗ 
melfleiſch Darunter legen, 


in einem Sußhafen warm, fhue Die Boh⸗ 


wenn man will, etwas Ifopen oder Boh⸗ 
nenkraut Dazu, wuͤrze fiemit Pfeffer und 


Salz, Pfeffer und Muſcatennuß, , gieffe 
genugfame Sleifehbrühe daran, und laſ⸗ 


chen. Wan Fan auch Kamm:oder Ham⸗ 


| 237. Grüne Bobnen zu Fochen, 
Ziehe die Bohnen ab, fpalte fie, wenn 
fie eg leiden koͤnnen, in der Breite zu 
dreyen Stüden, und in der Länge zu 
zwehen; mache ein gut Städ Butter 


nen Darein, und ziemlich viel Klein gez: 
fchnittenen Deterling und Zwiebeln, auch, 


Salz, und laſſe fie eine Zeitlang, daͤm⸗ 
pfen. Mach diefem gieffe etliche Löffel! 
vol Sleifchbrühe oder Waſſer darein, 
röfte ein wenig Mehl daran, begieffe fie: 
mit nod) ein wenig Sleifhbrühe, Daß man 
fie kaum fieht, wenn man den Hafen 
ſchief halt; mache, Daß dev Pfeffer dar⸗ 
an fürdringt , the auch Muſcatennuß 
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28 . Bohnen einzumadken. | 


Nehme junge halbgewachfene Bohnen, 
iehe ſie ab und waſche fies vermwelle fie 
** ein wenig, doch nicht zu weich, 
und ſchuͤtte fie in einen Korb, daß das 
Waſſer Davon lauft. Hierauf nehme 
| ein Faͤßlein in beliebiger Groͤſſe, belege 
den Boden mit Traubenlaub, und bes 
ftreue Das Laub ziemlich mit Salz, ma» 
I che ein Gelege von den verwällfen Bohr 
I nen Darauf, auf diefe fireue wieder Salz, 
lege auf das Salzmwieder Bohnen, und 
fahre auf gleiche Art Abwechslungsmeife 
| fort; bis daß Das Faͤßlein ganz vol if. 
Alsdenn uͤberdecke Die Bohnen wieder 
mit Traubenlaub, oder, welches noch 
beffer ift, mit Merrettigfraut, lege ein 
Brett Darauf, giefle friſch Brunnwaſſer 
daran, bis das Waſſer uͤber die Boh⸗ 
nen ge a de fie mit Gewichte 
feinen, _ Auf dieſe Weiſe laffe das Faͤß⸗ 
lein 14 Sage ſtehen, bis die Bohnen verz 
johren oder vergäret haben. Wenn 14 
Tage fürüber feyn, fchöpfe von dem bes 
ſchwerten Faͤßlein Das alte Wafler mög- 
lichft herab, thue die Gemwichtfteine das 
‚von, nehme die Meerrettigblätter ode 
Traubenlaub hinweg ‚ wafche die Bohrs 
nen mit einem Such mohl ab, befftreue 
Sie nach dem ng mit einer guten 





Dand 
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Hand voll Salz, lege ein ſauberes Tuch 
Darauf, und anf das Tuch das Bretf 
und Die Gemichffteine, laſſe fie wieder 
drey Wochen ſtehen, wafche fie auf Die 
erit beſchriebene Weiſe noch einmal ab, 
und beichwere fie wieder. Wach diefem 
Fan man den ganzen Winter Davon ges 
brauchen, und muß nur Diefes Daben be⸗ 
obachten, daß man allemahl, wenn man 
etwas Davon heraus genommen hafı 
Tuch, Stein und Brett ſauber aus und 
abwaſcht, und das Faͤßlein wieder wohl 
beſchwert. Auf dDiefe Weife bleiben fie 
immerdar fehön und gut, wenn man bes 
fonders im Verwoͤllen gute Achtung hat, 
Daß fie nicht zu weich werden. 
239. Kingemachte Bohnen zu Fochen. 
Waͤſſere Die aus dem Bäßlein heraus 
‚genommene Bohnen 4biss5 Sage in fris 
fhem Brunnenwafler , oder ftelle fie, 
wenn du einen Brunnen im Haufe haft, 
den erſten Tag gar unter das Rohr, daß 
das Waffer immer wieder Davon läuft, 
Wenn fie aber genug ausgemäflert find, 


fehze fie mit Faltem Wafler zum Seuer, 


und laffe fie Fochen, bis fie weich genug 
ſeyn; flöffe fie hernach mit frifchem Wafr 
fer zwey bis dreymahle ab, thue fie wies 
der im einen Hafen, wuͤrze fie mit Salz 
and Pfeffer, giefle gute Fleiſchbruͤhe dar⸗ 

| a. een an, 


——— 
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an, und.lafle fie eine völlige halbe Stuns 
de kochen. Haft du Be fo ſchnei⸗ 
De davon eine gute Hand voll, und ein 

| paar Zwibeln ganz klein, Dämpfe Diefes 
mit einem Löffel vol Mehl in heiffem 
| Schmalz; ſchoͤn braun, aber nicht ſchwarz, 
loͤſche Das gedämpfte mit der Sleifchbrüs 
Ihe, welche an ben Bohnen ift, ab, fhüt- 
te es an die Bohnen, lafle es Eochen, und 
thue, wenns beliebt , auch dürre Iſopen 
oder Bohnenfraut Daran. Haſt du aber 
keinen Deterling , fo giefle gleich nach 
dem Abflöffen ein Glas Eßig, und herz 
nad) Sleifchbrühe daran, wuͤrze die Boh⸗ 
nen mit Salz und Pfeffer, fehneide eine 
‚Hand voll Zwibeln in halbe Scheiben, 
‚Dämpfe fie mit einem Löffel voll Wiehl im 
Schmalz, thue es andie Bohnen, und 
laſſe fie fertig Fochen. 
| 240. Bohnen zu dörren. 
Ziehe die Bohnen ab, und verwaͤlle fie, 
wie zum einmachen, laffe das Waſſer in 
einem Korb Davon lauffen, lege fie auf 
Bretter , und laffe fie in der Sonne dir: 
ve werben. Auf diefe Weiſe halten fie 
ſich zwey Jahre; fie werden gekocht, wie 
erſt gezeigt worden, nur mit diefem Un: 
terſcheid daß fie mit heiffem Waſſer muͤſ⸗ 
fea zum Seuer fommen, und wenn fie ge 
Tocht Haben, das heiffe Wafler zum drits 
a Er Ä tens 
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tenmahldavon abgeaoflen werden. Wann 
fie in dem dritten heifien Waſſer gekocht 
haben, und ſolches Davon abgegoflen iſt, 
flöffe fie ein paar mahle mit Falten Waſſer 
ab, wuͤrze, Eoche und fehmälze fie, mie 
Nro 239. allererft gezeigt worden. 

241. Winterkoͤhl zu dörren, Daß man ihne den gansen 

Winter hindurch kochen Fan. 

Streiffe nad) dem Herbft die gröffe 
Blätter des Winterföhls ab, waſche fie, 
laffe das Waſſer wohl davon ablauffen ,. 
dörre ihn im Schatten, und verwahre 
ihn. Wenn man die Dorfchen in eine 
Grube hart aneinander ſetzt, fchlagen fie 
wieder aus, Daß man auf Diefe Weife 
den Winterföhl Doppelt benugen Fan, 
und kein Blatt zu Grunde geht. Dann 
wer gleich nach dem erfien oder zweyten 
.  Neiffen die groſſe Blätter abbricht, Fan 
fich in einem Garten bey dem Haufe, 
welcher wohl verwahrt ift, die unfehlbas 
re Hoffnung machen, daß er alles noch 
einmahl abbrechen koͤnne. Im Kochen 
verfährt man mit dem duͤrren Winters 
koͤhl, wie e8 oben Nro 205. von dem gruͤ⸗ 
nen gezeigt worden. 

242. Werſig mit Zirnſchnitten and Krebs. 

Nehme einen Werſig oder Koͤhlkopf, 
ſchneide ihn mitten eutzweh, bruͤhe ihn 

— im 
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im Salzwaſſer ein wenig ab, lege ihn her⸗ 
nach eine gute Weile in kaltes Waſſer, 
nehme ihn in eine Serviete, und ſchwing 
ihn fo lange,bis fein Eropfen Waſſer mehr 








tel Pfund Butter in eine Stachel, lege 
| Den Merfig darein, würze ihn mit Pfef⸗ 
| fer, Ingwer, Mufcatenbläth und Sag, 
siefle von dem Butter ein wenig ab, und 
oben auf den Werfigkopf, decke ihn wohl 
zu, und lafle ihn Dämpffen. Nach einer 
halben Stunde thue ein wenig Mutſchel⸗ 
mehl daran, laß e8 wieder dämpfen; bes 
gieſſe eg endlich mit nicht gar zu vieler 
KHüner s oder Sleifchbrühe , und laffe es 
vollends fertig kochen. Mache ferner 
Hirnſchnitten, wie wir fie beifer unten 
zeigen werden , lege fie in ein Zinn, und 
| den Köhl in die Mitte, ftelle das Zinn: 
aufdie Kohlpfanne, und lafle es auffo- 
den. Den Rand der Schuͤſſel ziere mit 
Brxebſen und gefüllten Carminade; 
ſchneide auch, wenns beliebt, zwen ge⸗ 
ſottene oder gebratene junge Huͤner, jede 
in zwey Stuͤcke, und lege fie auf 4 Sei⸗ 
fen der Schüffel und Die Krebſe darzwi⸗ 
ſchen. Es iftein gutes und recht fürftli, 
ches Eſſen. a | 
100,243. Butterkraut gut zu kochen. a 
Schneide die groffe Blätter von dem 
u.a Kraut 





\ x 
— 


heraus geht. Alsdenn nehme ein Vier 
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Kraut ab, und Die Nippe heraus, Das 
Herz aber in vier Skuͤcke, verwälle esim 
Salsmwafler fo lange, bis eg weich iſt; les 
ge e8 hierauf ins Falte Waffer, drucke es 
aus, thue es in einen Sußhafen, und ein 


gutes Stüd Butter, dazu, wuͤrze es mit 


Mufcatennuß und Salz, begiefle es mif 
guter Fleiſchbruͤhe, thue aud) etwas ges 
rieben Brod Dazu, und laß es auffochen.. 
Man kan es über Hammelfleifch anrich⸗ 
fen, oder eine gefüllte Kalbsbruft darein 


legen. | | 
—— 244. Ein Quodlibet. — J— 
Nehme weiſſe Rüben, gelbe Ruͤben, 
Paſtinaten, Haberwurzeln, Scorzoneren, 
Werſig, Blumenkoͤhl, weiß Kraut, Kohl⸗ 
raben, Artiſchocken, junge Bohnen, und 
Zuckerſchefen. Koche ein jedes von diefen 
Stücken befonders , nach) derjenigen Art, 


die wir fehon gezeiget haben, und lege fie 


in eine Schüffel zufammen , wie Dirs bez 
liebt. Die Kohlraben fan man mitten 
entzwey fehneiden und füllen, und Die Ar⸗ 
tiſchocken darzwiſchen ftellen, auch wohl 
eit Sarminade oben Darauflegen. 
245. Verdämpft Sauerkraut. 
Koche und fehmälze das Sauerfrauf, 
wie es jedermann weißt; Hacke einen ae 
bratenen Kalbsnieren ganz Flein, ſchmiere 
eine Schuͤſſel oder Platte wohl mit ur e 
=. RER N. er, 
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s) ter, beſtreue den Boden der gefehmierten 
Schuͤſſel mit einem Theil des gehackten 
j Tieren, mache ein Gelege Krauf darauf, 
it auf Diefes freie wieder Nieren, und auf 
1 Den Nieren wieder Kraut, bis Du feinen 
JNieren mehr haft, Doch muß Das letzte 
Gelege Kraut feyn. Nach Diefem vers 
ruͤhre einen fauren Rohn wohl, gieffe ihn 
il über das Kraut, decke es wohl zu, und 
Ni Taß es auf einer EFleinen Glut nur fo lanz 
ige auffochen , bis die Suppe gegeflen 
wird. Man fan auc) eine in Kraut ge 
kochte  geräucherte Gans. oder Dürre 
Bratwuͤrſte darauf legen. — 


246. So genanntes Gartenhuͤhnlein. 


Mache einen muͤrben Boden, zu wel⸗ 
ſchem wir unten ben dem Backwerk Anz 
‚leitung genug geben werden, welle ihn ei⸗ 
nes Mefferrüden dick aus, lege ihn in 


Querfinger hoch gerade über fich geht. 
In Diefe Schüffel mache nachfiehende 
Fuͤlle. Weiche die Brofamen von einem 
Weißbrod in Milch trucke fie_ wieder 
aus, nehme eine gufe Hand voll Zwibel; 
roͤhrlein famt Den Knöpflein, eben fo viel 
Peterling und Spinath, hade dieſes als 
‚les famt einem Stüd Sped ganz Elein, 
laſſe ein gut Stüd ig Pfans 







eine Schüffel , Deren Rand etwa zwey ; | 


a‘ 
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ne zergehen, daͤmpfe alles Gehackte dar⸗ 
innen, ruͤhre es etwa mit drey Ayern an, 
wuͤrze es mit Salz, Mufcatennuß, Pfef⸗ 
fer und Ingwer, thue aud) etwas fuͤſſen 
Rohn und ein wenig füle Milch dazu, 
ruͤhre alles wohl untereinder, und fülle 
es inden Taig in der gefchmierten Schaf 
fel, freie eg ohne Dedel in den Backofen 
oder Dortenpfanne und laß es baden. 
Es ift ein gutes Gemuͤs. | 
| 247. Spargeln dinsumachen.. 


Schneide Das Harte unfen von den 
Spargeln hinweg, kege fie in ein Geſchirr, 
lafle Eßig fieden und wieder erfalten, 
gieffe , den erfalteten Eßig an Die Spur; 
geln, laſſe fie eine Weile Daran ſtehen, 


alsdann nehme fie heraus ' laſſe ſie auf 


einem Tuch wohl abtruͤcknen, lege fie in 
ein Fleines Säßlein oder weites Glas, 
gieſſe fo viel frifchen ERig daran, daß er 


- Darüber gehet, gieffe oben etwas Baum⸗ 


öl daraufund verwahre das Faͤßlein wohl. 
Mann man davon brauchen will, nimmt 
man Das Beliebige beraus , fiedets in 


Salzwaſſer weich, und machts mit Del, 


Eßig und Pfeffer, wie einen andern Sa⸗ 
lat,an. a | il 
| 248. Bayrifch Kraut zullochen. 
Nehme Blaͤtter von weiſſem Kraut, 

Wweickle 
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wickle fie nad) dem Wafchen auf, und 
ſchneide fie wie Nudeln. Mache ein guf 
Stuͤck Nindfchmalz und even fo viel 
Schweinenſchmalz in einem Sußhafen 
heiß , wirf das Kraut darein, foh e8 
wohl untereinander , Deck e8 wohl zu, . 
und laß es dämpfen, big es weich wird. 
Alsdenn thue Pfeffer, Salz, ein wenig 
Eoriander, und ein gut Glas voll Eßig 
Daran, laſſe es vollends aar Fochen, und: 
richte an. Man Fan auch einen Carmi⸗ 
nade von Schweinenfleiſch, oder grüne 
Bratwuͤrſte Darauf legen. I) 
en 249. GBefchorene Rüben. 
Schneide weiſſe Nüben in Feine längs 
lichte Stücke, Die etwa fo dick als ein Bes 
Derfiel feyn, thue in einen Hafen eu: Ges 
lege fauer Kraut, und auf daflelbe ein Ges 
lege Rüben, hernach wieder fauer Kraut, 
‚and wieder Rüben , bis du genug haft, 
thue auch geräuchert Schmeinenfleifch 
ſamt dem Sped dazu, gieffe Waſſer dars 
an, falze fie, und lafle fie weich kochen. 
Alsdann vöfte etwas Mehl in Schmalz, 


und fchmälze fie damit. 
ie der: 

Wann du fie beffer haben millft , fo 
Dampfe Kraut und Rüben in haib But: 
ter und halb Schweinenſchmalz, thue et 
ne Kleine Dand voll Mutfchelmehl Dazu, 
| e Hr und 
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und gieffe, wenn fie braun zu werden ans 
fangen, ein Trinkglaͤßlein voll Fleiſchbruͤ⸗ 
he, nebft einem fauren Mohn daran, und 
laſſe es gar Eochen. Man Fan auch frifch, 
Schweinenfleiſch oder gedörrte Brat⸗ 
wuͤrſte Dazu thun. — 
AR - 250. Gefüllte gelbe Rüben. 
Schabe Die gelbe Rüben reinlich ab, 
und höhle fie aus, laffe das, was dur her⸗ 
aus genommen haft, fieden, backe ſolches 
mit einem eingeweichten Weißbrod und 


Speck, wuͤrze es mit Mufcatenblüth, 


Ingwer und Pfeffer, rühre es mit eflis 

chen Ayern am fülle es in die ausgehoͤhl⸗ 

‚fe gelbe üben, röfte fie hernach in 

Schmalz, bis fie braun werden , mache. 

eine Brühe von Butter , Sieifchbrühe, 

und in Schmalz geröfteten Brod daran, . 
wuͤrze fie ein wenig, und laſſe fie Fochen. 
we ‚251. Spinatwürfte, 

Reibe eine frifche Mutfchel, Dämpfe 
die Helfte des geriebenen Mehls nur ein 
wenig in Bufter; brühe eine Hand voll 
Spinat, drüde ihn wohl aus und hacke 
ihn. Dach dieſem nehme fo wohl dag 
geröftefe als ungeröftete Mutſchelmehl 
ſamt dem Spinat-in eine Schüflel, würze 
es mit Salz, Pfeffer und Muſcate nuß, 
ruͤhre es mit s oder 6 Anern an, und Iafie 

| 5. 


\ ; ) 
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es ein wenig ſtehen. Seße ferner Sleifhe 
brühe über das Feuer, und laffe ſie recht 

fiedend werden , mache auch ein hoͤlzer⸗ 
nes Zeller mit Sleifchbrühe naß, nehme: 
etwas von dem Taig Daraus , mache 





dieredfigte , eines halben Viertel breite 


und eben fo lange Stüde Daraus, und 


laffe fie mit einem guten Stüf Butter, 


Pfeffer und Miufcatennuß in obiger 
Sleifhdrühe fiden Wer will, Fan 


auch Parmefanfäß in den Taig oder im 


die Brühe thun, oder oben darauf fireuen- 
eeiftauft u. — 
| 252. Andere Art von Spinatwuͤrſten. & 


Hacke eine gufe Hand voll wohl ge 
waſchenen Spinat mit etlichen Zwibel⸗ 
röhrlein ganz Flein, nehme eine gute 
Handvoll fchön weiß Mehl in eine Schuß 
fel , mache Das Mehl und das Gehackte 
mit ein wenig Salz und Ingwer unters 
einander, rühre es etwa mit zwey Ayern 


und ein wenig Milch an, mache es aber 


nicht zu Dünne, und rühre es immerfort, 
bis es ſich vom Köffel ſchaͤlet. Allg; 
dann befchmiere ein hölzernes Teller mit 
Schmalz, mache aud) Schmalz in einer 
Pfanne heiß, nehme von dem Taig etz 


was auf Das befchmierte Teller heraus, 


fehneide mit einem Mefier etwa Sn 


we: 
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die Stuͤcke von dem Taig in das 
Schmalz hinein, und lafle fie gelb baden. 
Nach diefem befchmiere ein Zinn. mit 
Butter, lege alles Gebackene Darein, thue 
Pfeffer, Ingwer, Mufcatenblüthe nnd 
ein wenig Majoran dazu, giefle gute 
Sleifchbrühe daran , und lafle es eine 
Weile auffochen. | ag 
ER 253. Raffioles von Spinat. 

Nehme Spinat nach Belieben, bruͤhe 
ihn , Drucke ihn aus und hacke ihn Flein, 
alsdann thue ihn in eine Schuffel, und. 
etwas gerieben Parmeſankaͤs Dazu, würs 
ze ihn mit Pfeifer, Mufcatennuß ui 


Bluͤth, und vühre es mit einem Ay zu 


einer Sülle an. Dach diefem mache einen 
Taig, wie zu Nudeln, welle einen Boden 
Davon aus, nehme einen Köffel vol von: 
der Gülle, und feße ein Haͤuflein nach dem 
andern auf den Taig her, bis Du feine 
Fuͤlle mehr haft. Hernach welle noch eis 
nen Boden aus, und lege ihn oben dar⸗ 
auf, drude den Taig swifchen Der Fülle. 
mit einem Singer aufeinander, ſchneide 
ihn mit dem Küchleinrädlein in viereckig⸗ 
te Stücke, lege fie in fiedendes Waſſer, 
und lafie fie, Doch nicht gar zu lange fies 
den: nad) dem Sieden lege fie auf ein 
Brett, und laſſe fie wohlablauffen; ſtreue 
inmn eine Kachel ein wenig gerieben Par⸗ 

u meſan⸗ 
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mefanfäß, Pfeffer, Mufcatennuß und 


Bluͤth; auf dieſes mache ein Belege Naf; 
fiolen, auf die Raffiolen das nehmliche Ge⸗ 


wuͤrz wieder, alsdann wieder Raffiolen, 


und fo immerfort, bis du Feine Raffiolen 
mehr haſt. Endlich gieſſe ein wenig Bruͤhe 
daran, ſetze fie auf eine Glut, thue oben 
Darauf auch Glut, und laffe es fochen. 
Es ift cin gut Effen. | En 
: - 143. Raffiolen von Brebfen. it 
Mache einen Boden von Taig, wie 
erſt befchrieben worden. Nehme hernach 
von einer Anzahl Krebſe die Scheren 
und die Schwänze, wie aud) Kalbsbrieg- 
lein, und ein wenig in Milch eingemeid); 
te Weißbrod: Brofamen; mwürze fie mit 
Salz, Ingwer und Mufcatennuß und 

Bluͤth; hacke alles, und rühre eg mit eis 
nem paar Ayer ans feße fie auf den Bor 
den her, wie die obigen, mache wieder 
einen Boden darauf, fehneide fie vonein: 
ander, und fiede fie in Salzwaffer. Nach 
Diefem fehmiere eine Kachel mit Butter, 
lege die Naffiolen darauf, und auf die 
Naffiolen wieder Butter, auch etwas 
Schnittlauch oder Peterling, Mufcatens - 
biüth und Ruß; hernach wieder Naffio; 
len nnd fo fort an, bis fie alle find. Ends 
lich gieffe gute Hüner : oder Sleifchbrühe 
Daran, thue unten und oben Gluf u 
di alle 
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laſſe es Fochen, und gib es auf den Tiſch. 
Man Fan, anftatt Der gemeinen Brühe, 
auch. wohl eine Krebsbruͤhe daran mas 
chen. Es befommt hierdurch eine ganz 
andere Art. Au: 
| 25. Rafflolen von Wandeln. 

Berfabre mit dem Taig, mie fon 
gedacht morden ; ſtoſſe genugfame Manz 
Dein, mache fie mit Zuder ſuͤß genug, 
fchneide Citronenfchaalen in Würfel, 
rühre Diefes zufammen nicht nur mit eiz 
nem oder zwey Ayern an, fondern ruͤhre 
es wohl, lege dieſe Fuͤlle, wie bey Den vor⸗ 
hergeheuden gezeigt iſt, Loͤffel voll weiſe 
auf den Boden her, und zerſchneide fies 

alsdann aber backe fie im Schmalz, und 
‚gib fie entweder fruden , oder in einer 
füffen Brühe von Milch oder Wein auf 
—— 6. Ayerinspfkin 
Mehme Ayer, fo viel du nöthig zu has 

ben glaubeft, verrühre fie mit etwas Ro⸗ 
fenwaffer, thue Zucker, Zimmet und Ro⸗ 


 finlein dazu , und ruͤhre fo viel weiß 


Mehl darein , als fie einfchluden, ohne 
daß der Taig gar zu veil wird; mache 
Knoͤpflein daraus, und bade fie in heil; 
fem Schmalz. Alsdann mache eine ſuſſe 
Brühe daran, und gib fie auf den Tiſch. 

| se 257. Weiß⸗ 
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ae ET Weißbrodknoͤpflein 
Weiche Weißbrod in Milch ein, dru⸗ 
cke es wieder ein wenig aus, roͤſte es her⸗ 
nach in heiſſem Schmalz, aber & nicht 
viel, und nehme es in eine Schüffel, 
ſchneide etwas Peterling und Smibeln 
darein, wuͤrze e8 mit Gals, Pfeffer, Ange 
wer und Mufcatenblüth, mache Ansptz 
lein Daraus, und fiede fie in guser Fleiſch⸗ 
brühe, Sie gehen ungemein fchön auf. 
Bey dem Anrichten Fan man etwas heifs 
fen Sutter darauf gieflen. | 
a 258. Butterfacpflein et 
Ruͤhre einen Vierling Butter, big er 
gan mweiß mird , thue anderhalb Eleine 
Loͤffel voll kalt Wafler und ein ganzes 
‚An darein, rühre eg noch einmal, bis es 
‚ganz glatt iſt; nehme ferner für 2 Rreus 


ga Weiß brod, zopfe die Broſamen da⸗ — 


von mit Singern, fo klein als möglich iſt, 
noch darein, Daß es ein fefter Taig wird; 
wuͤrze ihn mit Salz, Mufcatenblüth 
und Peterling 5 mache Knoͤpflein dar— 


dender Sleifthbrühe ; mache aber „. weil 

ſie gar gerne verfahren, zuvor Die Pro; 
ve mit einem. w 

011,259 Andere Art von Butterfmdpflin 

„ Nühre einen Vierling Butter, big er 

ſchoͤn wird; ih 5 einem 





gus, und koche fie ziemlich lange in ſie 
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Häfelein recht wohl, und rühre fie nach 


and nad) in Den Butter, nehme halb neus 


gebacken Geigen⸗oder Mutfchelmehl und 
halb weiß Mehl , und rühre fo viel dar⸗ 
ein, bis der Saig in Der Dice recht ift, 
wuͤrze ihn mit Salz und Mufcatenblüth, 
mache Sinöpflein , und fiede fie in Der 
Fleiſchbruͤhe. 


260. Gebruͤhte Knoͤpflein. SE 
Ruͤhre in einen Schoppen fiedende 
Milch fo viel weiß Mehl, als fie aunm̃t⸗ 
daß ein rechter feſter Taig daraus wird, 
Alsdann truckne ihn im Schmalz über 
einem Kohlfeuer ganz langfam ab, lege 
etwa drey Ayer in warm Waſſer, vers 
Elopfe fie in einem Häfelein, und vühre 
fie nach) und nach in den abgefrückneten 
Taig, bis er in der Dicfe zum Einlegen 
recht iſt. Brich ihn mit einem eifernen 
Loͤffelein aus , lege Die ZÄnöpflein in fies 
denden Kohn, oder in Milch, worein ein 
Stuͤck Butfer geleget ift, bedecke fie mit 
einem eifernen Deckel und thue unten 
and oben Gluf Dazu, Damit fie eine gelbe 
Farbe befommen, Ber Diefes nicht will, 
Fan fie auch in Sleifchbrühe legen , aber 
Defto weniger Glut darzu thun, 
St 261. Frankenknoͤpflein. —— 
Schneide fo viel Weißbrod, als du 
wihft, in Wuͤrffel/ roͤſte Die Helfte im 
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Schmalz, die andere Helfte bruͤhe mit 
fiedender Milch an, tbue es zuſammen, 
ſchneide einen Zwibel gar klein, thue etli— 
he verklopfte Aher und Salz dazu, ruͤh⸗ 
ve alles mifeinander an, und mache es 
mit einem paar Löffel vol Mehl in der 
Dicke recht, Doc) nicht gar zu veſt; mas 
che ziemlich groffe Anspfe daraus, und 
lafie fie im Waſſer fieden, aber nicht gar 
zu lange. Ben dem Anrichten gieffe ef; 
was von der Brühe daran, in welcher 














ie gefotten worden, und ſchmaͤlze fie mit 
yeiffem Butter, — 
0.262. Markknoͤpflein. ern 
Nehme einen Wierling Mark, laffe 
5 zergehen, rühre ein wenig Safran 
arein, verzopfe Die Brofamen von eis 
ern Weißbrod ganz Elein , und rühre 
ie auch) Dazu; wuͤrze es mit Salz und 
Rufcatenblüth, thue einen Löffel vol 
veiß Mehl dazu; und rühre alles wohl 
infereinander ; mache Rnoͤpflein darz 
105 , und fiede fie in Fleiſchbruͤhe. 
26. Andere Art von Markknoͤpflein. 
Nehme einen Nierling Mark, hade 
5, und rühre e8 entweder mit zwey gan⸗ 
en Ayhern oder mit vier Ayerdoͤttern an, 





ehme einen Vierling geriebenes Mut: 


/ | 2 | | 
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Mehl dazu, daß fie nicht verfahren; 
rühre alles wohl untereinander, und ſal⸗ 
ze eg, mache: Eleine Knoͤpflein daraus, 
lege fie in Sleifchbrühe, und laſſe fie wohl 
fieden. | a 
| 264. MildEnspflein. N 
Lege ein gut Stuͤck Butter in füfle 
Milch, laſſe fie fieden, und rühre Mehl 
nad) Gutduͤnken darein, lafle es kochen, 
big es dick wird , daß du es zu Knoͤpf⸗ 
fein ausbrechen kanſt, und ſalze es ein 
menig ; beftreiche ferner ein Zinn Dich 
mit Butter, fi) Die. Knoͤpflein mit eis 
nem Schaumlöffel aus , lege fie in Da 
Zinn, und laffe fie darinnen aufkochen. 
265. Schwevenknäpflin — 
Schneide zwey Weißbrod und ein we⸗ 
hi Zwibeln; mache eine Maas Milch 
fiedend , und ruͤhre das gefchnittene 
MWeißbrod und Zwibeln Darein , falze 
fie, rühre alles über dem Feuer wohl 
untereinander , und lafle es wie Brey 
kochen; alsdann rühre weiß Mehl dars 
ein, bis e8 die rechte Dicke befommt, 
mache in einer breiter Kachel Schmalz; 
heiß, brich die Knoͤpflein aus, lege fie 
darein, und laffe fie Fochen, Fehre fie aber’ 
einmal um, damit fie auf einer Seite 
nicht gar zu braun werden. 


=> 
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STERN ee 266. Cungenknoͤpflein. | 
Nehme eine Kalbslungen und etwas 
Deterling, Sped, Majoran und Zwibeln 
Dazu, und hacde alles Flein untereinans 
der; vöfte ferner die Brofamen von eis 
nem Weißbrod oder geriebeneft Mut 
ſchelmehl im Schmalz , würze es mit 
Salz, Mufecatenblüth, Ingwer, Pfefz 
fer und Safran, rühre alles zufammen, 
daß es in der Dicke zu Knöpflein recht 
ift, mit Ayern an, brich die Knoͤpflein 
aus, und Eoche fie in auter Fleiſchbruͤhe. 
—J 267. Rindfleiſch⸗ Knoͤpflein. 
Mehme ein aut Stuͤck Rindfleiſch, 
ſchneide die Haͤutlein fleißig davon, thue 
zwey in Schmalz gebackene Ayer, ein 
| 





wenig Sped, Peterling oder Majoran 
Dazu, backe alles klein miteinander, roͤſte 
genugfames Mutfchelmehl in Schmalz, 
und rühre es in gewöhnlicher Dicke mit 
Ayern untereinander an, bric) Die Knoͤpf⸗ 
lein mit einem eifernen Löffel aus, und 


268. Ralbfleiſch⸗ Knoͤpflein. 
Nehme beliebiges Fleiſch von einem 
Nierenbraten, haͤcke es ſamt dem Nie⸗ 
renfett gar klein; weiche ein oder zwey 
Weißbrod/, nachdem du viel Fleiſch haſt, 


| 
fahren, 
| 


koche fie zwar in Der Sleifchbrühe,, aber 
nicht gar zu lange, damit fie nicht zers 


ned Sapaunen oder einer Denue, ſamt 
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in ſuͤſſe Milch, drucke eg wieder aus, und 
< hade es mit. etwas Peterling unter dag 
FSleiſch; rühre alles eine halbe Stunde 
unfereinander, gieffe unter dem Nühre 
Dann und wann ein wenig Milchroh 
oder füfle Milch Daran , wuͤrze es mifl 
Salz, Mufcatenblüth, Pfeffer und Ing— 
wer, und rühre es vollends in der rech 
‚ten Dice mit Ayern an. Endlich lafje: 
ein Stüd Butter zergehen, rühre, wenm 
‚er zu ſchaumen anfängt, etwas Mutfchels 
 mehl darein, und fchüfte es aud) an dei 
Taig; zulest thue Fleiſchbruͤhe über dag 
Feuer, lege ein Stück Sutter darein,, 
ih die Knoͤpflein dazu, und Laffe fie ko⸗ 

en, | : nn 
ii 269. Buͤner⸗ oder Capaunenknoͤpflein. J 


Hagke das Fleiſch von der Bruſt eis: 


dem Hünerfett oder einem guten Stücd 
Rindsmark, und der in Milch eingeweich⸗ 
ten Brofame von einem Weißbrod; thue 
ganz Flein gefchnitfenen Peterling, Mu— 
jcatenblüth, und Salz Daran, Flopfe eg 

temlich lang, und rühre es endlich mit | 

nern an; laſſe ein Stuͤck Butter zu 
Schaum vergehen, fehütte ihn auch dar— 
ein mache Fleine Knoͤpflein Daraus, und 
laſſe fie in fiedender Hüner: oder Capau⸗ 
nenbrube Fochen. > A 
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270. Fiſchknoͤpflein. — 
MNehme das Fleiſch von einem Weiß; 
fiſch, weiche ein Weißbrod in Fleiſch⸗ 
brühe, drucke eg mieder wohl aus, thue 
Deterling , Majoran und ein Stuͤcklein 
Speck dazu, hacke alles wohl unterein⸗ 
ander, wuͤrze es mit Salz und Muſca⸗ 
tenbluth, ruͤhre es mit Ayern an, mache 
Knoͤpflein daraus, und laſſe ſie, aber, ja 
nicht zu lange, in ſiedender Fleiſchbruͤhe 
kochen. Man kan auch wohl das Fleiſch 
von andern Fiſchen dazu nehmen, oder 
auch ſolche Knoͤpflein, wenn man Hech⸗ 
fe oder Forellen aufſtellt, zwifchen die 
Sifche in Die. Schüffel legen. a 
— 271. Krebsknoͤpflein. 

Hacke die ausgeſchaͤlte Scheeren und 
Schwaͤnze, ein Stuͤck von einem Kalbs⸗ 
brießlein, und eine in ſauren Rohn einge⸗ 
weichten Weißbrod:Brofame, miteinan⸗ 
der ganz Flein; mache von den Schaalen 
ber Sivebfe etmas Krebsbutter, von wel⸗ 
chem wir unten reden werden ; fafle ein 
Stuͤcklein davon zergehen, und ſchuͤtte es 
in eine Schuͤſſel über das Gehackte, wuͤr⸗ 
ze es mit Muſcatenbluͤh, Ingwer und 
Salz , ruͤhre es mit einem oder zwey 


Ayhern, nachdem du viel Taig haft, in 


ber rechten Dicke an, thue and) etwas 
Peterling Dazu , und laſſe Die gemachte 


— 
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Knoͤpflein in guter Fleiſchbruͤhe, in wel⸗ 
che du auch wieder ein Stuͤcklein Krebs⸗ 
buffer zu legen haft, eine Weile ſieden. 
— 278. Gebackene Krebsknoͤpflein. Ber 

Schäle die Krebſe aus, wie wir allers 
erft gemeldet haben, weiche indeffen Die 
Broſamen non einem Weißbrod in Sleiſch⸗ 
brühe oder fühle Milch, Drücke fie wieder 
wohl aus, und hacke fie mit den ausges 
fhälten Srebfen, wuͤrze fie mit Mufcas 
genblüth, Pfeffer und Salz, mache den 
Taig in der Dicke mit Ayern recht, ruͤh⸗ 
re alles wohl untereinander , mache Fleis 
ne Knoͤpflein Daraus, und bade fie im 
Schmalz 5; indeflen mache ein vothes 
Krebsbrühlen von durchgetriebenen 
Srebfen , mit Sleifchbrühe, Mufcatens 
blüth und Buffer, und laffe die Knöpfe 
ein erft in dem Zinn ein wenig damit 
aufkochen. | | | 
— 273. Baurenknoͤpflein 


Sechneide einen guten Theil Zwibeln 
in Wuͤrffel und roͤſte ſie im Schmalz, daß 
ſie fein weich werden, gieſſe eine gute 
halbe Maas Milch oder Rohn daran, 
und laſſe fie fieden ; nach Diefem fchütfe 
im Sud ſo viel Grießmehl darein , als 
darinnen fieden Fan; Eoche es zu einem 
dicken Brey und falze eg ein wenig. Als⸗ 
dann mache Schmalz in einem Pfaͤnn⸗ 
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lein heiß, tuncke einen eifernen Löffel dars 
ein, und brich mit dem eingedunften Loͤf⸗ 
‚fel ein Tinspflein um dag andere aus, 
fee fie in eine mit Schmalz oder Butter 
efehmierte Schüffel, und die Schuͤſſel 
auf eine Kohlpfanne, und laffe fie eine 
elle paßt. 7, ee 
/ „274. Quittenknoͤpflein. | — 
Schaͤle die Quitten, koche ſie in Waſ⸗ 
ſer, bis ſie weich werden, alsdann ver⸗ 


ruͤhre fie, thue nach Gutduͤnken Mut⸗ 


ſchelmehl, Roſinlein, Zucker und Zim⸗ 
met darunter, ruͤhre es mit Ayern in Der 
rechten Dice an, mache Knoͤpflein dar⸗ 
aus, und backe fie im Schmalz, Ends 
lich mache eine füffe Srühe Darüber mit 
ibeben, Nofinlein, Zucer, Zimmet und 
Wein, und laffe Die Knöpflein eine Fleine 
Weile darinnen auffochen. - | 
2278. Gute Leberknoͤpflein. 
NMehme ein beliebiges Stuͤck Leber, 
ein Stuͤcklein Speck, Peterling, Zwibeln 
und Wajoran, und hacke alles recht klein; 
ſchneide für anderhalb Kreutzer Weiß: 
brod in Schnitten, weiche ſie in füffe 
Milch, hacke ſie, wenn die Milch wieder 
davon abgeloffen iſt, auch darunter; ſchla⸗ 
ge drey oder vier Aher darein, und ruͤh⸗ 


ve das benoͤthigte Mehl darunter; zer⸗ 


laſſe ferner ein Stuͤcklein Sutter, und 
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roͤſte fo viel gerieben Brod oder Mut; 
fchelmehl darinnen, ald der Butter ans 
nimmt, rühre e8 auch in den Taig, und 
wuͤrze ihm mit Salz, Pfeffer und Mur 
fcatennuß, mache Knoͤpflein Daraus, fiede 
fie im Waſſer, und fchmälze oben etwas. 
geröftet Brod oder Habermehl darauf. 
; 276. Reißknoͤpflein. J 
Boche das Reiß mit ſuͤſſer Milch ziem⸗ 
lich dicke, ſtoſſe eine gute Zandvoll ges 
ſchaͤlte Mandeln, und nehme nach Guts 
duͤnken Mutfchelmehl dazu, rühre folcheg 
unter Das Reiß, fchlage ein oder swey 
Ayer darein, rühre alles mit Zucker, Zim— 
met und Rofenwafler an, Daß es in der. 
Dicke recht ift ; mache Anspflein oder 
länglichte Wuͤrſtlein Daraus, fehre fie in 
Mutfchelmehl un, bade fie langſam im 
Schmalz, und gib fie entweder rucken, 
pder in einer ſuͤſen Wein: oder Milch⸗ 
brühe auf den Tiſch. | | 
277. Noch eine Art beſonders guter Fleiſch. 
Rnoͤpflein. 
Nehme ein Pfund Kalbfleiſch, waſche 
es jauber, und hacke es ganz Elein, fchnetz 
de von zwey MWeißbroden Die untere 
Rinden hinweg, tveiche das Llebrige in 
Fleiſchbruͤhe oder Waffer, und drucke fie 
wieder wohl aus, nehme zwey Aher, und. 
einen Dierling Jeigrenfett Dazu. und hacke 


A 


PT —— ee is 


von Koch und Backwerk. 155 


arch dieſes unter das Fleiſch, thue ein 
nenig Peterling, klein geſchnittene Zwi⸗ 
‚bein, Dinfcatenblüth, Salz, und wenns 
beliebt, ein wenig Ingwer, famt einer 
‚ Heinen-Hand voll Mutſchelmehl darein, 
und rühre es mit zwey Anern an, mache 
Rnoͤpflein daraus, fiede fie in Sleifchz. 
bruͤhe, worein ein Stüd Butter gelegt 
worden, und richte fie an. 
| 278. Schmalzknoͤpflein. — 
Man nehme cin gutes Gtuͤck friſches 
Schmalz, verrühre e8, daß es wird. mie 
ein Kindsbrey, thue Semmelmehl und 
Ayer Daran, daß es fo Dick wird, wie ein 
gewöhnlicher Änspfleinstaig, rühre ihn 
wohl, und würze ihn mit Salz und Mu: 
fcatenblüth , lege Die Daraus gemachte 
Knopflein in fiedendes Wafler, und laffe 


fie fieden. Bey dem Anrichten ſchmaͤlze 


etwas heiſſen Butter darüber. 
279. Ayerknoͤpflein 


Setze Rindfleiſch zum Feuer, und ver: 
ſchaͤume es, wenn es zu ſieden anfaͤngt, 
recht wohl. Mittlerweile nehme 2 Aner, 
oder fo viel du nöthig haft, thue efwag 
Deterling oder Hosmarin, Salz und Mur 


ſcatennuß dazu und verrührehernach die 
Ziyer, bis fie fchaumen; nach diefem rüb: 
| re Mutſchelmehl Darein, bis mian Knoͤpf⸗ 

lein Daraus machen Fan, welche doch nicht | 
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gar zu ſeſt ſeyn; lege Die Knoͤpflein zw 
dem Rindfleiſch in den Hafen, und laſſe 
fo lange ſieden als dag Rindfleiſch; dann 
je langer fie fieden, je lockerer werden fie. 
Endlich lege fie entweber auf die Suppe, 
‚oder ftelie fie als ein Gemüg inder Brühe 
auf, worinnen fie gefotfeh worden, und 
thue nod) etwas Hutter und Mufcaten; 
muß darein. nun: 13 
; ‚280. Spedfnöpftein, | | 
Nehme ein halbes Pfund Butter und 
‚22 Ayer, rühre ein Ah nad) dem andern, 
und nach den Ayern fo viel Mehl in den 


Butter, daß die Dice zu Knoͤpflein recht 


‚Wird. Wenn alles gerührt ift, nehme Pe⸗ 
£erling, Zwibel, in Würfel gefchnittenen 
Sped und Weißbrod „ befprenge das 
Brod ein wenig mit Milch, und thue als 
les in den Taig, rühre aber, wenn das. 
Brod einmal darinnen ift, nimmer viel, 
daß er nicht gar zu veft wird; mache die 
Knoͤpfe ziemlich groß, und lege fie in heiffe 
Fleiſchbruͤhe, Decke fie recht mohl zu, und 
. siede fie lange, Auf dieſe Weife werden. 
ferehtgut. st — 
„281. Frankfurter Kloͤſe. 
„Nehme für 2 fr. Weißbrod und einen 
Vierling Speck, ſchneide alleg in Würfe 
fel; mache den gefchnittenen Sped und. 
einen halben Vierl Butter in einer Pfans 
he recht heiß, thue dag gefchnittene Brod, 





Us ” 
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eine Hand voll Peterling, und thue Flein 


gefchniffene grüne oder dürre Zwibeln 
Darein, und lafle alles wohl Dampfen. 
Nehme es hierauf in eine Schuͤſſel, thue 
nach Outdünfen Mehl dazu, brühe 8 


mit fiedigem Waſſer ab, nehme zwey 
ganze Aher, und von zwey andern das 


Gelbe, rühre den Taig ſchoͤn glaft, und 
lege Die Alöfe in beliebiger Gröffe in fies 
Dendes Waſſer, und Foche fie fo lange, 
bis fie innwendig locker find, wann mar 
fie zerfchneidet ; oben Darauf ſchmaͤlze fie 


mit geröftetem Brod. 
282. Gebadine Ancspflein von übergelaffenem Sleifch, 
| es feye geförten oder gebraren, _ 


Nehme auf acht Derfonen efwann ein 


‚halbes Pfund übergelafien Sleifd) , und 


von zwey Weißbroden die Brofamen, 
hacke oder ftoffe beydes in einem Mor; 
fer, thue Hein gefchnittenen Peterling , 
Schnittlaud), zart geftoffenen anne 
Klein gefehnittene Eitronen, P 


und ein wenig gefchmolzenen Buffer recht 
wohl an, daß der Zaig zähe wird; mas 
he Schmalz in einer Pfanne heiß , fors 


mire ganz Kleine Knoͤpflein, und backe ſie 
in bem heiß gemachten Schmalz chen 


{ 
A 


.ifronen, Pfeffer, Inge 
wer, Mufcatennug, Shimian, Majoran, 
ein wenig Salz , und einen Löffel vol 
weiß Mehl dazu; rühre es mit 4 Ayern 
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gelb. Endllch befchmiere ein Zinn mit 
Butter, lege die gebackene Knoͤpflein dar⸗ 
ein, the noch ein wenig von oben erwehn⸗ 
tem Gewürz darauf, und gieffe Fleiſch⸗ 
brühe darüber; laffe fie eine gute Weile 
auf der Glut auffochen, und ſchlage vor 
. dem Auftragen ein paar. Ayerdofter in 
Die Brühe. Wer will, fan auch etwas 
Morchen dazu thun. re 
283. Schmarollen oder gebrübte Rnoͤpflein. 
Nehme zu 6 0der 7 Perfonen nicht gar 
einen Schoppen Milch, mache fie mit eis 
nern Stücde Butter fiedig , rühre fo viel 
Mehl darein, als die Milch anſchluckt, 
trücine es wohl ab, lege 7 bis g Ayer in 
warmes Waſſer, und rühre fie auch Dars 
ein, ohne eine Mühe im Ruͤhren zu ſpa⸗ 
ven. Nach dieſem brich Die Knoͤpflein 
aus, und fiede fieinder Steifchbrühe ganz 
ſchnell, lege auch ein Stüd Butter davz 
ein, Decke fie wohl zu, und laffe fie Eochen. 
Man fan and Schnittlaud) und Muſca⸗ 
tennuß in den Taig thun. Wenn fie ferz 
fig find, frage fie in Dem Gefchirr, werins 
nen fie gefotten worden, zugedeckt auf 
284. Grüne Knoͤpflein. | z 
Noehme eine Hand voll Spinat, zwey 
eingeweichte und wieder ausgedruckte 
Weißbrode, etwas Zwibelsöhrlein ſamt 
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Denen Siöpfen, und Peterling ; backe alles 
tlein, thue es in eine Schüffel, und ein 
‚paar Löffel voll weiß Mehl dazu, würze 
es mit Salz und Ingwer, rühre es mit 
2 Ayern und ein wenig Waſſer zu einem 
Taig an, mache zimlich groffe Knoͤpfe 
daraus, und koche fie im fiedenden Waſ 
fer. NDierauf befchmiere. eine Schuͤſſel 
recht Dick mit Butter, lege die gefottene 
Knoͤpfe darein, gieffe ein wenig Slerfchs 
bruͤhe, oder von der Brühe, worinnen 
fie geſotten worden, daran, und laſſe fie 
Darinnen auffochen, bis die Suppe ae; 
geflen iſt. Wer etwas befonders baben 
will, fan den Nand der Schuͤſſel auch mit 
gefottenen Krebſen belegen, oder wohl 
gar eine Krebsbrühe daran machen. 


285. Waſſerſtrauben oder Trechrernudeln. 


Nehme ein Elein Meßlein Mehl, rühre 
es mit Milch oder Waſſer gu einem Taig 
an, falze ihn, und rühre vier Ayer'darein, 
laſſe dieſen Taig Durch einen Trechter I: 
wie Strauben, in meh ren Waſſer in 
eine Pfanne lauffen und darinnen fieden;, 
Debe nach Dem Sud eine Strauben nach 
Der andern heraus. Lege fiein eine Schuf 
fel, thue Butter und ſuͤſſe Milch daran, 
wuͤrze fie mit % tufcatennuß, Pfeffer und. 
Galz, und laffe fie ein wenig auffochen. 
Es iſt ein gut Gemuͤs. Wer wil 





ill, fan 
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auch ein paar Ayer daran klopfen, und 
Schnittlauch darauf fireuen, oder unten 
and oben Glut dazn thnn, und ein wenig 
ziehen Jaflen. e Br 
2.0.8286. Gemeine Zrudeln zu machen. 
Iſt zwar feine Kunft, Doch müflen wir 
auch denen Anfängerinnen unfer Ver⸗ 
forechen halten, Nehme dahero für einen 
Tiſch von etwa 8 Perfonen vier Aier in 
eine Schüflel, oder wenn manfür hart ars 
beitende Leute kocht, auch mohl ein Flein 
Gläglein Waſſer dazu; falze Diefes und 


% ruͤhre fo viel Mehl darein, als Die Ayer 
und das Waſſer anfchlucken. Nehme 


Das Angerührte auf ein Brett, würde 
den Taig bis er einem Brodtaig gleicht, 
und, wenn man ibn in der Mitte vonein⸗ 
ander fehneidet , löchlicht ift 3 _ alsdenn 
waͤrgle ihn in die Länge, fehneide ihn in 


‚beliebige, doch nicht gar zu groffe Stücke, 


lege die Stücke in dag Mehl, daß ſie nicht 
zu trocken werden; welle eines nach) Dem 
andern recht Dünne aus, laffe Die ausge⸗ 
wellte Böden ein wenig truͤcknen, wickle 
fie auf; und fchneide ſie ſo zart, ale möglich 
iſt. Das Sefchnittene ſchuͤttle auf und fies 
de es ein wenig in Waffers nach Dem ſieden 
Schütte die Nudeln in einen Durchſchlag/⸗ 
floͤſſe fie mit frifchem Waſſer 2 bis 3 male 

Ab, thue Be hernach in einen Sußbafen, 
| ee  Tege 
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lege ein Stück Butter dazu, wuͤrze fie 
mit Salz, Ingwer, Pfeffer , Mufcatens 
bluͤth, und wenns beliebt , ein wenig 
Safran ; begiefje fie mit Hüner s oder 
sleifchbrühe , laſſe ſie aufkochen , und 
richte fie entweder allein , oder uͤber eine 
‚gefotfene Henmea . 

ar Re. ‚Gefüllte FTudeln. | 

: Mache den nehmlichen Nudelntaig, 
den wir erft angezeigt haben, und welle 
ihn zu dünnen Böden aus, Nehme hierz 
auf ein Ralbskroͤs ein Stud Sped und 
etliche gebackene Ayer, backe alles klein, 
thue beliebiges Mutichelmehl darunter, . 
wuͤrze es mit gefchniftenen Citronen, 
Salz, Ingwer und Wiufcatennuß, und 
ruͤhre es, aber nicht garzu dünne, mif 
Ayern an; überfiveiche Die Boͤden damit, 
und wickle fie zufammen , lege fie in fies 
Dendes Water und laffe fie Fochen, Nach 
Dem Sieden legt man fie'in eine Schüffel,, 
und laͤßt fie entweder mit Butter oder 
Sleifehbrühe ein wenig auffochen, oder 
man gießt etwas non Der Brühe daran, 
Be ſie gefotten worden , und 
hmälzet etwas geröftet Brod daruͤber⸗ 
her. Man kan die Fuͤlle darein auch 
von Kalbslungen machen, wenn man 
ſie ſiedet, und mit etwas Speck, Zwibel 
und Quendel hacket, dangezeigter je | 
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fen wuͤrzet, und mit Ayern auruͤhretk. 
Nicht weniger Fan man gefotten oder ges 
braten Kalb oder Schweinen : Sleifch mif 
eingemweichtem WBeißbrod und Zwibeln 
hacken, auf die vorige Ark würzen, und 
mit Rohn und Ayern zu einer Fülle ans 
rühren. Wer fie recht niedlich will, der 
nehme gebraten Sleifch ‚ziemlich viel Nie⸗ 
renfett und gute Krebfe dazu. Alsdann 
aber muß auch eine Krebsbruͤhe Darüber 
gemacht warden 
| 238. Rohn-Nudeln. | ( 
Nehme den fauren Rohn von einer 
Milch und zwey oder drey Ayern, thue 
Salz dazu, und rühre fo viel Mehl darz 
ein, als Die obige Sachen anſchlucken, 
Doc) fo, Daß der Tatg nicht zu veft wird. 
Nach diefem mache fühle Milch in einer 
Pfanne ſiedend, nehme etwas von dem 
Taig auf ein hoͤlzernes Zeller, und ſchnei⸗ 
de mit einem Meſſer Iänglichte Stuͤcke 
Davon in Die ſuͤſſe Milch, und laffe fie fies 
Den, Wenn fie genug gefotten find, 
ſchmiere eine Kachel mit Butter, gieffe 
wieder ein wenig Milch Darein und laffe 
fie fieden; endlich lege die Nudeln darein, 
thue unten und oben Glut dazu und laſ⸗— 
fe fie ſchoͤn gelb werden. re 
% 239. Gebackene Nudeln. Are Sn 
Mache Die Nudeln in allen ‚wie u 
a & 286, 
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286. gezeigt worden iſt, mit dieſem einzi- 
gen Unterſchted, Daß man fienicht ſo zart 
Chreiden darf; fiede fie und flöffe fie mit 
friſchem Waſſer ab, wie die obige, Als; 
dann verflopfe vier Ayer umd einen füfz | 
fen Rohn, kehre Die gefottene Nudeln 

darinnen nm, amd fehüfte fie in heiſſes 
Schmalz, wuͤrze ſie mit Salz und Inge 


wer, lege oben noch ein Stuͤck Butter 


darauf, thue unten und oben Glut Dar 
zu, und laffe fiebaden. 7 
29% Nudeln von fauren Robn, der aber recht 
TESEE dick feynmnfß. | 
Nehme recht weiffes Mehl, fo viel du 
nöthig haft ‚thue fauren Rohn daran, big 
du es zu einem rechten Taig wuͤrken fanft, 
Der Doch gleichwohl etwas ocker fehn muß; 


ſalze den Taig und mache Fingers lange ; 


Nudeln daraus; beſtreue ein Brett recht 
wohl mit Mehl, lege die Nudeln darauf, 
lafie fie eine Stunde lang an einem war⸗ 
‚men Orte gehen, und backe fie ganz gez 
maͤchlich im Shmag, | 
Bas. 291. Sndernudeln. as, 
Mache den erftermehnfen Nudeltaig, 
und fehneide die Nudel, fo zart du kanft, 
laſſe fie im Salzwaſſer ein wenig fieden, 
und flöfle fie mit ſriſchem Waſſer wieder 
ad. Dernach beſchunere ein Zinn oder 
Kachel mit Butter , thue die Nuden 
Ben a dar 
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darein, und etwas Zucker dazu; gieſſe 
ein wenig Milch oder. Rohn daran, lege 
geſchnittenen Butter darauf, thue unten 
eine ſchwaͤchere und oben eine ſtaͤrkere 
Glut dazu, und laſſe es recht ziehen. 
292. Schnedennudeln. — 
Wenn du dieſe zu machen im Sinn 
haft, fo laſſe Dir für allen Dingen bey 
dem Schreiner oder Zifchler den dazu noͤ⸗ 
shigen Model von hartem Holz mahen 
Er muß etwa ein. Viertel und halb fo 
breit ſeyn. Ganz Darüber her muͤſſen eis 
nes halben oder ganzen Mefferrücden breis 
fe Rinfen- gefchnitten, und eben fo breit 
iwieder hochgelaffen werden, Wer will 
kan bie in Die Länge geſchnittene Rinfen 
auch) mieder in Die Duere auf gleiche 
Weiſe durchſchneiden laffen, daß gleich: 
fam ein Würfel in die Höhe ſteht, und 
‚eben fo viel Plaß Darneben tief ift. Haft 
du num den Model, fo mache einen ge 
wöhnlichen Nudelntaig, und fehnede 
ihn, wenn er fertig ift, in ganz Fleine 
Gtüclein; treibe eines nad) dem andern 
mit Dem Meſſer über den Model, Das eis 
ne gerad hin, das andere fchief , Damit 
fie zerfchiedene Figuren Friegen. Wer 
feinen Model hat, mag fie in die Quere 
über das Reibeiſen treiben. Diefe apa | 
| | ein 
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deln nuͤſſen nach ihrer Werfertigung zwey 
Stunden in Galzwaſſer geſotten, herz, 
nach mit einem Stuͤck Butter in Lleiſch⸗ 
bruͤhe gelegt, mit Muſcatennuß und 
Ingwer gewuͤrzt, noch eine halbe Stun⸗ 
de darinnen geſotten, und alsdenn an⸗ 
gerichtet , und aufgetragen werden 
Willt du fie um etwas beſſer haben, fo 
zerreibe bey Verfertigung des Taiges ein 
Stuͤcklein Buffer, fo groß als ein Ay, 
in Das Mehl und thue etwas Schnitt: 
lauch dazu. Te langer fie fieden, je bef; 
fer werden fie. Mar Fan fie aber auch 
mit ziemlich Wfeffer, etwas Jrägelein, 
Ingwer, Mufcatennuß , Klein geſchnit⸗ 
tenen Citronenfchaalen, auch Zucker und 
Zimmet würzen, im Schmalz baden, 
and mit anderm Backwerk aufftellen. 
Be. 4629 Stendiln, oucn.s 
Mache einen gewöhnlichen Nudeln⸗ 
taig, und welle ihn auch aus wie zu Nu— 
deln, beftreiche einen jeglichen Boden 
mit faurem Rohn, und lege ciwas ae 
Ichnittenen Butter darauf, übermwicle 
einen Boden nach dem andern „ wie 
‚eine Wurſt, ſchmiere eine Schüffel vecht 
won! mit Butter , lege die aufgewickelte 
Boͤden barein, giefle fühle Milch daran, 
lege aber wieder geſchnittenen Butter 
| u Er Dar; 


> 
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" darauf; thue unfen und oben Glut das 


| zu, und lafie e8 kochen und ziehen, big 


‚Die Milch völlig eingefocht, und es oben. 
ſchoͤn geld if. Alsdann gib es in dem 


auf den Tiſch. 
— 294. Gefuͤllte Struckeln. J 
Mache und welle den Taig, wie zu de 
vorigen; nimm aber einen Schoppen recht 


Geſchirr, worinn es gekocht worden, 


dicken ſauren Nohnm, ruͤhre zwey bis 
drey Ayer und etwas Schnittlauch auch 
wohl klein gehacktes gekochtes Fleiſch 


darein; beſtreiche die Böden dick damit, 


thue auch Buttter darauf, und koche ſie 
en, wie allererſt Nro. 293. 


in dem — 
gezeiget worden. 
| | 295. Ayıefddlein. 


Nimm einen Eleinen Löffel vol Mehl 
und acht Ayer, rühre es recht wohl un⸗ 


tereinander ‚gieffe ein wenig Milch dazu, 


thue Peterling und Galz Darein ; mache 
in einer breiten Pfanne Schnial; heiß, 
gieſſe folches heraus und einen auten Loͤf⸗ 


fel voll von Dem angemachten Taig dar⸗ 


ein, laffe ihn baden, Eehre die Pfanne 
um, daß das gebadene Siäblein auf ein. 


Brett faͤllt, wickle es auf und fahre auf 
Diefe Weiſe fort , bis alles gebaden ift. 


Die aufgewickelte Stäblein lege entweder 


ganz, ober mitten enfziwen geſchnitten in 
Mn 1. 


* 
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ein Zinn ‚mache eine Butterbruͤhe daran, 
und laſſe fie auffochen. Man kan fie auch 
nach dem Aufwicklen in Eleine Stuͤcke 
fchneiden, und in eben diefer Brühe als 
‚einen Beugis aufftelen. “ 
me 296. Gefüllte Ayerflaͤd lein. | 
RKlopfe eine felbftbeliebige Anzahl Ayer, 


Schütte etwas füllen Nohn daran, und 













ſalze fie. Hierauf backe Die Flaͤdlein auf 
befchriebene Weife. Nach diefem nehme 


was Sped, Zwibel, Deterling , geba: 
Tene Ayer, Salz, Ingwer, Pfeffer und 
Mufeatenblüth , hacke es Elein, Dämpfe 
Das Gehackte im Butter hernach fchla; 
‚ge noch ein paar frifche Ayer darein, 
rühre es miteinander an, überfireichedie 
fie auf; legefie alsdenn in ein Zinn, gief 
Die Brühe mit Ingwer, Pfeffer und Mu; 
lauffochen. | 

19 297. Ayerroſe. 

Verklopfe etliche Ayer, ſalze fie ein mes 
nig und backe beliebige Ayerflaͤdlein dar⸗ 
aus. Dieraufmeiche ein Weißbrod in für 


Hand voll —— etwas recht klein 


ein in Milch geweichtes Weißbrod, et⸗ 


Flaͤdlein etwas dick Damit, und wickle 
‚fe gute Fleiſchbruͤhe daran; wuͤrze auch 
iD, und lafje fie auf einer Glut 


ſen Milchrohn und drüde es, wenn e8 
weich genug iff, wieder aus, fhue eine 


gu 
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gefehnittene Eitronenfchelfen , und reine 
lich geftoffenen Zucker und Zimmet dazu, 
und rühre eg mit einem oder zwey Ayern 
an. Mit dieſer Fuͤlle überlege ein unges 
wickeltes Ayerflädlein , lege wieder. ein 
Flaͤdlein auf Die Külle,fahre 5, 6. bis 7 
Mahle auf eben diefe Weiſe fort, Doc) 
fo , daß. gang oben ein Flaͤdlein, gleich- 
fam alg der Dedel, ligt. Nach Diefem 
binde es drenmahl mit einem Bindfaden 
crenzweife, Daß es mie eine Rofe ausfies 
het; lege Die Roſe in ein Zinn, gielle 
halb Wein und halb Waſſer nach Noth⸗ 
Durft Daran , rölte ein wenig Mehi im 
Schmalz fchön gelb, thue fo wohl folches, 
als auch Zucker, Zimmet, Zibeben, Ro⸗ 
finlein und gefehnittene Citronen, auch, 
wenns beliebt , ein wenig Aepfel- oder 
Birnſaft in die Brühe, und laffe egüber 
einer Glut auflochen. Endlich. Isfe die 
Faͤden auf und aib es auf den Ti. 
Man Fan fie aber auch mit gehacktem 
Sleifch füllen, und nur in der Fleiſchbruͤ— 
be aufftellen. — 5 
' 298. Gute Mandelfädlein: 
Nehme einen guten Löffelvoll Mehl 
und ein wenig Zucker, rühre es mie Milch 
an, fchäle einen halben Mierling Manz 
deln und ftoffe fie groͤblicht, rühre fie mit 
drey Ayern in den Zaig, und mache un 

mie 















von noch um Barkiert, N | 179 


mit Milch vollends dünne. Alsdann ba⸗ 
ie es, wie Die andern. Slädlein. Man: 
kan eine fülle Brühe mit Milch oben 
— daran machen. — 

eh 299. Krebsflaͤdlein. 

| Weiche die Vroſamen von einem Weiß- 
brod in Milch oder bacfe fie mit denen: 
Scheren und Schmänzen non einer belie⸗ 
digen Anzahl Krebſe; und etwas Marf 
‚oder Nierehfett , thue Deterling darein, 
wuͤrze es mit Salz „Ingwer und Miicaz 
tenbluͤth, und ruͤhre es mit Ayern zu ei⸗ 
ner Fuͤlle an. Bade hierauf Slädlein, 
wie Nro. 295. gezeigt worden, beffreiche 
fie etwas dick mit der Sülle und wickle fte 
lauf; beftreiche eine Kachel mit Krebsbut⸗ 
Iter , mache ein Gelege Slädlein darein, 
| alsdanı wieder Burter und Gewürze; 
fahre auf Diefe Art Wechſelweiſe fort, 
| bis alle Darinnen find „ decke fie wohl zu 
und lafle fie auf einer Giu eine Weile 
prazeln. Alsdann mache von dem uͤbri⸗ 
gen Krebſen eine Bruͤhe, lege Die Flaͤd⸗ 
Hein in ein Zinn , gieſſe Die tebsbrühe 
daran ‚und laſſe fie auf einer Glute noch 
| * wenig aufkochen. 


3:0. Bruſteůchlein oder Flaͤdlein auf Schne | AR 
kenart. 


| —— ſchoͤn weiß Mehl, ruhre es mit 
il ganze lt und ap zu einem duͤn⸗ 
ir 5 nen 





Aus Gruͤndliche Nachrichten 


nen Taig an, welcher wohl lauft, falfe 
ihn und. bade ſchon gegeigter maſſen Flaͤd⸗ 
Jein daraus. Hacke hierauf ziemlich viele 
Hünerleberlein und Mäglein mit einem’ 
in füllen Rohn gemweichten Weißbrod, 
Peterling, Zwibeln, Salben und Mas 
joran, daͤmpfe alles miteinander im 
Schmalz, und rühre es zu einer Zülle 
an; ftreiche es auf die Slädlein, wickle 
fie auf und umbinde fie mit einem Zaden, 
fiede fie hernach in. gu Hiners oder 
Fleiſchbruͤhe, the Den Faden davon, 
und fchneide Stuͤcklein davon herunter 
wie Schnecken; ſetze dieſe in eine Schuͤſſel, 
mache eine Butterbruͤhe daran, und laſ⸗ 
fe fie ein wenig aufkochen. Man Fan fie 
auch auf bie gebahte Suppen legen. 
Br 301. Ärebsfchneden. Feen 
Mehme das Sleifch von einer beliebigen 
Anzahl wohlgefottener Krebfe und eine 
Hand voll abgebrühfen Spinat; hade 
dieſe beyde Stuͤcke klein, wuͤrze fie mit 
Solz, Ingwer und Muſcatennuß, und. 
ruͤhre fie mit genugfamen Ayern ziemlich 
duͤnne am, Backe Slädlein hieraus, 
ſchneide fie mit Dem Kuͤchleins⸗-Raͤdlein 
in zwey Singer breite Stuͤcke, rolle eines. 
um das andere auf, und ftelle fie ordent⸗ 
lich in ein Zinn. Stoſſe ferner die Scha⸗ 
len von den Krebfenauch Fein, daͤmpfe ſie 
| im 
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im Butter, treibe ſie mit Fleiſchbruͤhe 
durch, wuͤrze fie mit Ingwer und Mus 
ſcatennuß, ſchuͤtte fie an Schnecken, und 

kaffe fie mit einem Stück Butter Fochen. 


® 


Reiblein 


etwas Wafler dazu ‚und fkelle ihn, wenn 
nan das Brod in den Ofen thut, auch) 
In den Backofen , daß fie ſchoͤn gelb 
36603. Befälte Dampfnudeln. 

Siede recht gute Birnfchnige im Waſ⸗ 
er, Drucke Die Brühe wohl Davon, backe 
Nie Elein, und würze fie mit Srägelein und 
Bimmet. 2ilsbaun nehme ein Mäßlein 
Ihönes Mehl, Das Dazu nöfhige gr. 
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und 2 bis 3 Löffel voll wohl gewaͤſſerte 
Bierhefen, gieffe nach und. nad) einer 
Scoppen laulichtes Wafler darein, und 
klopfe den Taig vecht wohl, big er vom 
Loͤfſel fällt. Alsdann welle ihn auf ei 
nem fauberen Tifch mit Mehl aus, ſchnei 
de nicht gar Viertel lange und drey Quer 
Singer breite Stücke, beſtreiche ſie mit 
zerlafienem, aber nicht heiffem Schmalz 
fireiche die Sulle Darauf. und wickle ein 
jedes Stück auf wie ein Immenneſt. Ser: 
laſſe in einer Stachel ein gutes Stuͤc 
Schmalz, feße die aufgemwickelte Nudeln 
darein, und lafle fie in der Sonne oda 
auf den warmen Dfen gehen. Mach die: 
ſem gieſſe von der Gchnißbrüähe fo. vie 
fiebend Darüber , Daß fie Die: Helfte de 
Nudeln reicht, bedecke fie mit einem 


) 


etſernen Deckel , thue unten und oben et 


























nenicht gar zu ſtarke Glut Dazu und laf 
fe fie backen, fiehe aber fleißig darnach 
daß fie nicht verbrennen, und gib fie, 
wer fie fchön gelb ſeyn, auf den Zifch, 


304. Rechte gut: Dampfnudeln. 
Laſſe ı Pfund Mehl in der Bratfachel 
imn einer Schüfiellau werden, breite es in 

der Schuͤſſel aus, thue zwey Löffel voll 
wohl gewaͤſſerte Bierhefen Darein, und 
ruͤhre das innerſte Mehl mit der Hefen yon 
ee RR ; em 
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dem vierten {Zeil ceß Schoppen Milch 
hn, Daß: das aͤuſſerſte Mehl in der 
Schuͤſſei noch trucken bleibt, und laſſe 
Das angeruͤhrte Taiglein woͤhl gehen. 
ittierwen le klopfe vs Ayer' eine halbe 
Stunde lang und Tate einen Vierliug 
| Sutter mit noch einen Viertheil Schop⸗ 
hen Milch und dem noͤthigen Salz ein 
penig jerflieffen ; ſchutte want Das er⸗ 
e Taiglein gegangen iſt, dieſes alles: 
D a rübre damit das ganze Mehl vol⸗ 
ſends zu einem Taig, und klopfe ihn: 
kehtichaffen wehl, daß er ganz los 
kfet wird. Alsdann wuͤrke ihm, bric) 
mit der Hand runde Küchlein heraus, 
und laffe fie auf einem mit Mehl beſtreu⸗ 
iken Blech gehen. : Nach diefem mache 
einer zum zudecken gerichteten Pfanne 
fo viel Milch, fiedend, daß fie andie Helf⸗ 
te der Laiblein reicht, lege fie darein, 
decke fie recht wohl zu, laſſe fie etwa ei: 
ne Viertelſtunde ficden , und richte fie 
De der Milch ‚ worinn fie gefotten wor⸗ 
| en, ans’ 





hans: Er Blinde Sloafſch 


1 Lege weiſſe Brodſchnitten in einbeftebt: 
ges Zinn; roͤſte ein paar Löffel voll Mehl 
und etwas klein ‚gefchnittene Zwibeln im 
je oma ſchoͤn gelb, fchüffe —— - 
* 
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Milch daran, thue Salz, Ingwer und 
ein verklopftes Ay darein, laffe die Milch 
ſieden und gieſſe ſie an die Schnitten. 

306. Gemeinen Rindesbey. 
‚Kan zwar bald jedermann Fochen. 
Weil man aber doch auch Kirſchenkuchen 
und andere Dinge Daran su machen pfle⸗ 
get; ſo erfordert unſere Schuldigkeit, 
Denen Anfaͤngerinnen zu lieb deſſelben 
bier Meldung zu thun. Schmiere alfo 
eine mößingene Pfanne mit Butter, neh⸗ 
me zu einer Maas Milch 6 Löffel voll 
recht ſchoͤnes Mehl und ruͤhre es mit der 
Helfte der Milch nach und nach glaft ar. 
‚Dieandre Helfte mache fiedend, ruͤhre das 
Angeruͤhrte darein, und fahre mit dem 
Ruͤhren anverdroflen fort, Bis Der Brey 
anfangt Dick zu kochen. Wenn er nimmer 
nach Mehl riecht, und ſich im Boden gelb⸗ 
licht angehaͤngt hat, iſt er fertig. Als⸗ 
dann gieſſe ihn in eine Schüffel, thue 
oben etwas Butter darauf, Daß er Feine! 
zähe Haut bekommt, und vermahre ihr 
zu beliebigem Gebrauch. BU 

507. Mutſchel⸗ oder Deigenbrey. 

Reibe oder ſtoſſe zu einer Maas Milch 
für 2 Er. wohlgedoͤrrte Geigen oder Mut⸗ 
fchein, und treibe fie Durd) einen Sups 
penfeiher , Damit das Mehl fchön gleich 
wird; mache die Milch ſiedend, und ruͤh⸗ 

| re 
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re das Mehl nach und nad) forgfältig dar⸗ 
ein, Daß Der Brey Feine Knollen bekommt, 
lege ein Stuͤck Butter darein, und ſalze 
ihn; laſſe ihn alſo auskochen, richte ihn in 
eine beliebige Schuͤſſel an, und ſcharre das 


unten angehaͤngte Gelbe aus der Pfan⸗ 


ine, Damit du es oben Darauf legen kanſt. 
an. 2 908 @ehackker Brep, > um. 
Nehme beliebiges weiß Mehl auf den 


Hackhank, mache in der Mitfeeinen Ring, 


ithue von dem Mehl einen Thell guf Die: 
Ayer, nad Harfe es unfereinander, Daß 


I: 


ſchiage zwey Ayer darein und. false 9 =. 






S ziemlich gleich wird, und wie Ulmergers ⸗ 


fen heraus Fommf. Nach diefem mache 
keine Maas Milch fiedend, rühre das Ser 
hackte darein, thue ein Stuͤck Butter Dar 
zu, und laſſe es kochen, ruͤhre es aber 
immerfort, bis es ausgefocht iſt, damit 
ſich nicht gar zu vieles: auf Den Boden 
‚feßt. Alsdenn richte es an, ſcharre das, 
was fich unten gelblich angehängt hat, 
aus der Pfanne, lege es auf den Brey 
und beſtreue ihn mit Zucker und Zimmer, 
Br 309. Reißbrey, ‚ih 
Verliſe ein halb Pfund gutes Reiß recht 
wohl, und waſche es mit heiſſem Waſſer, 
ernach mache einen Schoppen Milch, 
J 





| 

deben fo viel Waffer und ein Stüdlein 
(Butter fiedemd he das Neiß baren, 
we... | | und⸗ 
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und laffe es in einer mößingnen Pfanne: 
Diet kochen. Mach dieſem fehmiere einen‘ 
Fußhafen mit Butter ‚rübre Des NReiß 
mit Milch etwas duͤnne an, und ſchuͤtte 
ihn in den Hafen, laß ihn ganz gemaͤchlich 
in der Glut kochen, und gieſſe, ſo often. 
wieder dick zu werden anfaͤngk, etwas 
. warme Milch zu, bis ohngefehr anders 
halb Maaſe Milch daran, und der Brey 
in der Dicke recht iſt. Sorgt man, die. 
Milch moͤchte gerinnen, fo darf man nach 
dem erſten Einkochen nur einen Loͤffel voll 
weiß Mehl darein ruͤhren. Wenn der‘ 
Brey erſtbeſchriebener Maaſſen ganz fer⸗ 
tig iſt, ſalze ihn, richte ihn an, und ſtreue 
Zuder und Zimmet darauf. _ Man kan 


alterlen andere gute Gpeifen daraus ma⸗ 





chen, welche nachfolgen werden. 
DEE NR SBurterixxxx 
Roͤſte im einen Vierling Butter 2 Löffel! 
voll Mehl verklopfe 6 Aner Darein, ſchuͤt⸗ 
te eine halbe Maas Milch daran, ruͤhre 
es ſchoͤn glatt, laſſe es in einer moͤßingnen 
Pfanne kochen und ſalze es ein wenig; ma⸗ 
che ein Stuͤck Butter in einer Kachelpfan⸗ 
ne warm, ſchuͤtte den Brey darein, und 
laſſe ihn noch ein wenig auffochen. 
En arr. Aufgezogener Bre. 
Nehme halb Mutſchel⸗ und halb weiß 
Mehl und ſo viel Ayer als Loͤffel vol 


2 Ba ai ar 7 
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Mehl, mache alles zuſammen mi ſuͤſſer 
Milch zu einem dicken Brey an, und falge 
es. Dielibrige Milch laſſe fiedend wer⸗ 
den undrühre fie in Den Taig, bis er in 
ber Dicke vecht ift. Alsdann nehme eie 
nes Due Singers hoch Schmalz in eine 
Kachel oder Pfanne , laſſe e8 heiß wers 
Den und fehüfte den Taig darein; thue 
unten und oben Glut dazu,daß er fchön 
braungelb wird, und fehütte. ihn, wenn 
er genug gezogen ift, auf ein ginn... 
I * a —— 

RNeibe ein paar Hände voll ſchwar 
Srod, röfte das geriebene im Scmal: 
gelb, fchütfe fo viel Bier daran als nds 
thig ift, mache e8 mit Zucker füß und ' 
laſſe es kochen. Wenn man es anvichter, 
ſtreuet man Zucker und Zimmet darauf, 
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En 314. Weinbrey. 

goͤſte ein pear Löffel vol Mehl im 
Schmalz, und thue Wein , Zucker und 
Simmet daran , und laffe es aufkochen. 
er will, Fan auch ein paar Ayer darein 
fchlagen, Nicht weniger nimmt man an 
ftatt des Mehls Brodbrofamen und ein 
wenig Nofinlein , und verfährt Damit, 
wie erſt gezeiget worden. = 

| 315. Ayerbrey 2 

Roͤſte zwey Löffel voll Mehl in heiſſem 
Schmalz, ruͤhre esmit Mild) glatt an, vers 

klopfe zwey Ayer und rühre fie auch dar⸗ 
ein, falze es und laß es ein wenig kochen; 
hernach thue es in eine Kachel, unten 
und oben Glut dazu, und laſſe es vol⸗ 
lends auffochen. Be © 
I 316. Eaffeemues. | 

Nehme 2 oder 4 Loth gemahlenen 
Caffee, und eben fo viel, oder wenn man 


4 


A es nicht gerne gar ſuͤß hat, etwas ments 


ger Zucker , auch etwas Zimmet in einen 
Hafen, mace einen Schoppen Mil 
fiedend , giefle fie über den Laffee und 
Zucker, und laffe fie Daran Falt werden. 
Hernach treibe die an dem Kaffee geſtan⸗ 
dene Milch durch ein Tuch, und ruͤhre 
einen Meſſerſpitz voll Staͤrkmehl darein; 
alsdenn nehme 4 ganze Aher, oder wenn 
fie klein find, auch wohl von | 

| dern 
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dern das Gelbe, verklopfe eines nach 
dem andern, und gieſſe allemahl wieder 

‚ etwas von Der durchgetriebenen Milch 
Daran, Wenn alles untereinander iſt, 
ſchuͤtte es in ein Zinn, thne unten und. 
oben Glut dazu und lafle es ſchoͤn gelb 
‚ werden 5 zuletzt ſtreue Fleingefchnittene 
‚Sitvonen und Zucker oben darauf, und 
| gib esaufden Sifch. — 
317. Reißmues. > 
Mahle ein halb Pfund Reiß auf einer 
Pfeffermuͤhle / fiede es mit Milch, und 
thue Zucker, etwas Nofenwafler uͤnd 
Mierling geſtoſſene Mandeln darein. 
Wenn alles miteinander aekocht hat, 
richte e8 in ein Zinn an, laffe es im Kels 
‚ler erkalten , ſtreue Zucker und Zimmer _ 
oben darauf, und gib es auf den Zifch, 
Be ‚318. MarEmues. Buy: 
Zerhacke einen halben Vierling Mark 
mit Dem Meffer Klein, rühre es mit drey 








a. Al 
J 
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biß er ſchoͤn weiß wird, rühre einen 
Ayerdotter nach dem andern darein, bis 
es achte find, thue Citronenſaft, gerie⸗ 
ben Citronen und Zucker nach Belieben 
dazu, und gieſſe es, wenn es se gez 
ort it, in ein Sinn, feße es auf heiſſe 
Aſche, und thue oben auch ein wenig 
Glut dazu, Daß es ganz gemächlich aufs 
gezogen werde, | 
| a 320. Quittenmues. | E 
Siede fo viel Quitten, ald du noͤthig 
haft, Dis fie weich find, ziehe Die Hauf: 
‚Davon , fchabe fie und erh fie wohl ,. 
thue Zucker, Zimmef, auch mohl etwas 
Fein gefioffene Mandeln darein, rühre 
diefes mit fo vielen Ayern an, als du 
Quitten gehabt haft, beſchmiere ein Zinn 












ß. 
Koche einen Vierling Reiß mit Milch 
ganz dicke, und laſſe es erkalten; mache: 
hierauf Schmalz heiß, und truͤckne das 
Aeiß wohl darinnen ab, ſtoſſe einen Vier 
ling Mandeln recht klein thue einen Niers 
Uling Butter und vier Ayer, genugfamen 
Zucker, Zimmet und etwas Roſenwaſſer 
Dazu, ruͤhre alles recht wohl | 
| en ——— der, 


TURION TER 
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der thue es in ein beliebiges Geſchirr, 
| und unten und oben Blut Dazu, laffe es 
wohl aufziehen und beftreue es mit Zu⸗ 
der und Zimmet. ee 
322. Fuͤrtreffliches Arebsmues, 


— Lege 25 Steinfvebfe, oder halb ſo viel 
| Ebelfrebfe, in fiedendes Waffer , und 


ſchaͤlen kan; nehme Die abgefihälte Schee⸗ 
ren, — und die Aylein, und ha⸗ 
| de alles recht klein. Nach dieſem ſtoſſe 
die leere Krebsſchaglen ebenfalls klein, 
thue fie in eine moͤßingne Pfanne, und 


Mohn daran , laſſe eg eine Viertelſtunde 
miteinander fieden, und freibe fie duch 
ein Tuch. Alsdann verflopfe 7 Ayer 
mit einem Löffel Hol Roſenwaſſer recht 
wohl, ruͤhre die Durchgefriebene Milch 
| nach und nach Darein, daß fie Feine Knol⸗ 
len gibt, endlich rühre aud) Das Gehack⸗ 
; te darunter, und mache alles mit Zuder 











Schuſſel woͤhl mit Sutter, und giefie das 
| Uingerührte Darein , ftelle die Schuͤſſel 
I anf einen Hafen mit fiedendem Waſſer, 
thue ziemlich viel Glut in ben Hafen, 
I dag das Waffer immer im Sud bleibt; 
aber oben auf Die —— thue einen 
Deckel mit Glut, und laſſe es wohl auf⸗ 


— 


laſſe fie einen Wal thun, daß man ſie 


| gieffe drey Schoppen ſuſe Milch ſanit den 


ſße befchmiere eine tieffe zinnerne 


a 
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fieden, daß es eine fehöne gelbe Haut 
befommt. | a So 
, 323. Swetfchgenmues. 2 
Siede eine beliebige Anzahl gefchäfte 
und gefchnittene Ziwetfchgen in Wein, 
freibe ſie durch einen Durchſchlag, roͤſte 
ein paar Löffel vol Semmelmehl im 
Schmalz, fhüfte dag Durchgetriebene 
darein, und rühre es wohl, Daß es nicht 
knollicht wird, thue Zucker, Zimmer, 
Mägelein und klein gefchnitfene Citro— 
nienfchelfen famt etwas Wein Daran, und 
lafle es ein wenig Eochen. IT RN 
— 324. Zimmetmues FRE — 
Schaͤle eine Hand voll Mandeln und 
ſtoſſe fie mit Roſenwaſſer; wenn fie anfan« 
gen klein werden, thue in Milch geweich⸗ 
te weiſſe Brodbroſamen und ein Stu 
Butter Dazu, und ftoffe alles miteinans 
der vollends Elein, verklopfe auch zwey 
oder drey Ayer darein, gieſſe ein wenig 


ſuͤſſe Milch dazu, mache eg mit Zucker 


ſuͤß und thue ziemlich viel Zimmer da an, 
ſchmiere ein Zinn mit Buffer, gieffe alles 
‚Daran, thue unfen und oben iu dazu; 
und laſſe es kochen. Vor dem dinrichten 
beſtreue es mit Zucker und Zimmet. 
u 325. Mandelmues. Ve 
Weiche die Brofamen von einem - 
Weißbrod in Rofenmwaffer, nehme Diele E 


BR ; 
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be und eine Hand voll geſchaͤlte Mandeln 
in einen Moͤrſer, und ſtoſſe ſie ſo klein, 

als moͤglich iſt; thue das Geſtoſſene in ein 
ſauberes Pfaͤnnlein, zerreibe die Man⸗ 
deln mit friſchem Waſſer, doch Daß fie 
noch dicklicht bleiben , mache fie ſüß mit 
Zucker, und laſſe e8 miteinander auf ei⸗ 
ner Glut auffochen; fireue oben wieder 
Zucer darauf, und gib es Falt oder 
warm auf Den Zifch, | in 

1° 326, Baperifcher Srey., 

I: Möfte 2 Köffel vol Mehlim Schmalz , 
verklopfe etwa 4 Anerin 2 Schoppen fül 
fen Rohn recht wohl, fhüfte fie an Daß 
Mehl, und laſſe fie einen Sud-thun,giefs 
fe, wenns beliebt, and) ein wenig Nofens 
waſſer darein, und verfüffe es mit Zucker; 
nach Diefem thue es in eine Hachel, und 
unten und oben Glut Dazu, und lafle es 
fchön gelb werden. | 
er ir 327. Sutterbrey, | ; 
Laſſe einen halben Vierling Butter in 
einer Kachel zergehen, rühre 2 Ayer Dars 
ein ‚löfche fie mit einem halben Schoppen 
Milch ab, ftelle es auf Kohlen, rühre 
8 ‚bis e8 zu kochen anfangt; alsdenn 

| off es nur einwenig noch ſtehen und richte 
JJ8 etermues. N 
I Schneide für ı Sreuger Weißbrod in 
Schnitten, und ai Schnittenentmeder 
te | 4 N 
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in Würfel oder länglichte Stücke, laſſe 
Sutter in einer Sußfchüffel gergehen, thue 
Das gefchnitfene Brod darein, ‚und ſchůtt⸗ 
le es über dem euer, bis alles ſchoͤn gelb 
if. Alsdenn verflopffe 3 Ayer mit Zus 
der, Zimmet, etwas Nofenwaffer und 
einem Schoppen Milch, fehütte diefes an 
Das geröftefe Brod, the unten und oben 
Glut Dazu, und laffe es fohen. 
329. Krauſes Buttermues. | 
„Schneide ein Weißhrod in duͤnne 
Schnitten, vöfte fie auf dem Nofte ſchoͤn 
gelb, lege fie in Roſenwaſſer mit Zucker, 
und lafie fie ein wenig weichen; fdjmiere 
ein Zinn mit Butter und lege die Sehnitz 
fen darein. Hierauf backe zwey Flids 
lein, wie fie Nro 205, gegeiget worden, 
Schneide Eleine Nuͤdeſein darauss verklos 
He 3 Ayer, mit einem halben Schoppen. 
ſuſſen Rohn, etwas Roſenwaſſer, Zucker 
und Zimmet, und gieſſe es uͤber die 
Schnitten, thue unten und oben Giut 
dazu, und laſſe es kochen. 
| 330. Dottermues, | Sl 
Nehme das Gelbe von 3 Ayern, einen 
halben Schoppen alten Wein, und Zucker 
had) Belieben ruͤhre die Ayer wohl, ehe 
Du den Wein darein thuft; hernach feße 
es auf eine Glut in einem beliebigen Ges 
ſchirr und ruͤhre wieder, bis eg au Fochen 
and dick zu werden anfängt, 331. 


RS 
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331. Aufgesogenes Nepfelmnee. 

Nehme etliche faure Aepfel, und brate 
fie in Heiffer Sifche ; ziehe die Haut Davon, 
und ſchabe das andere von Dem Butzen 
ab, thue etliche Ziyerflar emen nach dem 
andern darein, und rühre es eine gufe 
halbe Stunde aufeine Seife Wennes 
ganz weiß gerühret iſt, thue Zucker und 
Zimmet, nad) Belieben ‚Darein , fchmiere 
ein Sinn oder blechene Schüffel mit Buts 
fer , ſchuͤtte dag gerührte Aepfelmues 
Darein , und feße eg auf eine Glut, Dod) 
fo, daß mehr Glut oben als nnten feye. 
Wenn es fchön gelb —— iſt, ſtreue 
Zucker darauf, und gib es auf den Tiſch. 
—— 332. Nepfel- oder Euittenmues, — 
Mehme ſaure Aepfel oder Quitten, 
nach Belieben, ſchaͤle und verdaͤmpfe ſie 
tim Schmalz, treibe fie mit Wein Durch 
einen Suppenfeiher ; ſtoſſe eine Handvoll 
gefchälte Mandeln, thue ſie in eine Schüfs 
ſel, fehlage Drey oder vier Ayer darein, 
rühre fie eine Viertelftunde auf eine Sets 
te; thue beliebigen Zucker, vie Durchger 
triebene Gitronen, und den Saft von 
der Kitrone, der es gar lieblich macht, 
auch dazu, und mifche, wenn alles eine 
Miertelftunde gerübret ift, eine Hand 
‚voll Mutfchelmehl Darunter; Schmiere 
eine Schäffer recht wohl mit Butter, 
34 | "MS 6 
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ſchuͤtte das geruͤhrte darein , feße die 
Schuͤſſel auf eine Kohlpfanne, thue oben 
Darauf auch Glut, und laffe es ſchoͤn zie⸗ | 


ben. Es iſt ein autes Effen. 


333: Mandelmues 


_ Nühre einen Wierling Yutter recht 
wohl, ſtoſſe einen Vierling gefchälte Mans 
deln recht Flein, thue fie zu Dem Butter, 


und mache. es mit drey Ayern dünne, 


rühre auch Zimmer, Flein geriebene Cie 
tronenſchaalen, etwas Nofenwafler, und. 
genugfamen Zucker darein, gieffealleg zu⸗ 


fammen:in ein Zinn „ thue unten und oben 
Glut Dazu , und laffe es aufziehen. Zu⸗ 
legt fireue oben noch etwas Zucker darauf, 

{ 334: Gar gutes Mandelmues. 


Säle beliebige Mandeln in heiffen 


Waſſer ab, lege fie hernachin Falt Waſ⸗ 


fer, frückne fie wieder wohl und froffe fie 


gröblicht, aber gleich; hernach nehme den 


dritten Theil fo viel Weißbrod, als du 


Mandeln Haft, weiche e8 eine Meile in 


füffen Milchraum, alsdenn drücke es wiez 
Der aus , thue es unter die Mandeln, 
und rühre es mit fo vielen Ayern an, 


Daß es in der Dicke zu einem Mues recht 


it. Mehme aber nur Die Helfte ganze. 
Ayer, und von der andern Helfte nur 


das Gelbe, oder auch wohl a = i 
Se | ; A 


= 


vom Koch / uns Vackwer. 197 
als ganze Ayer; ſchlage ein Ay nach dem 





















wieder eine Weile anf eine Geite, thue 
auch Zuder , Zimmet oder Nofenmwafler 
darein und ſchmiere ein Zinn mit Buts 
ter. In Diefes giefle Das Angerührte, 
feße es auf eine Glut, thue auch oben 
Glut darauf, daß es ſchoͤn gelb aufgeht, 
und beſtreue es, ehe e8 auf den. RAR 
kommt, mit zußfgfge 

—5 Reißmues | Er 
. Nehme füffen Milchraum‘, jerreibeben 
Keih Damit , wie ein ander Gemäß, und 
thue, wenn er wohl gefotten hat, Zucker 
Daran , richte es in eine Schuͤſſel an, und 
inefäe es mit Zimmet und KRofinleit, 

| 336. Butes Reißmues. / 
Koche beliebiges Neiß in der Milch, 
wie oben Nro. 309. bey dem Meißbrey 


18; hernach nehme zu einem Vierling 
Meiß ‚ Drey oder vier Ayer, rühre Das 
Igefochte Reiß Damit vollends dünne, 
thue auch wohl eine Hand voll geſtoſſene 
Mandeln; Zucker und Noſenwaſſer Darz 
ein; ſchmiere eine verzinnte Eupferne 
Schuͤſſel mit Buffer , ftelle fie auf Roh⸗ 


Glut als unten hin, and beftrene es 
| | TON 


andern darein, und rühre es allemahl 


gezeigt worden, Doc) nicht gar zu duͤn⸗ 


len’, the aber oben auf den Dedel mehr 
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wenn es fchön gelb ift, mit zucker. Man 
fan auf eben dieſe Weife ein Griesmues 
von Griesmehl machen, | Ä 
337. Kungenmues. 

Giede beliebige Zunge ein wenig ab, 
backe fie mit etwas Speck, zwibel und 
Deterling recht Alein, nehme das gehack⸗ 
 teinein Pfaͤnnlein, thue Salz, Pfeffer, 
Ingwer, Feine — Titronen, 
Butter und Fleiſchbruͤhe daran, und laſ⸗ 

ſe es kochen. Wer will, fan etwas Kalbe; 
 Ieber in Eleine dünne Stücke ſchneiden, 
Diefelbe in weiſſem Mehl, welches mit 
Salz, Ingwer und ve vermifcht 
worden, umkehren, im Schmalz baden, 
and auf den Schüffelrand um das ange 
richtete Lungenmues herlegen. 
338. Noch ein Lnngenmues. 
Verwaͤlle die Lungen im Salzwaſſer, 
und hacke ſie mit etwas Peterling recht 
klein laſſe ein Stuͤck Buffer in einer Ka⸗ 
chel heiß werden, roͤſte einen Löffel voll 
Mehl darinnen, und ruͤhre die gehackte 
Lunge darein, Daß fie eine Weile mit 
daͤmpft; alsdann eſe — dar⸗ 
an, wuͤrze ſie mit Salz, Pfeſffer, Ingwer 
und Muſcatenbluͤth, und lege ein Stuͤck 
Butter darein. Kaum vor dem Anrich— 
ten verklopfe ein paar a 
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daß fie Feine Rnollen bekommen, rühre 
fie unter das Mues, und gib es aufden 
339. Saures Lungenmues. N 

Werwaͤlle Die Lunge, wie ſchon gezeigt 
worden, harfe fie mit Speck, Zwibeln, 
Deterling und einem gebadienen Ah, und 
Dämpfe Das Gehadte mit einem Köffel 
vol Mehl im heiffen Schmalz, wuͤrze es 
mit Salz, Pfeffer, Ingwer, Mufcafens 
nuß, geichniftenen Gitronen, und ziem⸗ 
lich viel Trägelein, the fo viel Eßig das 
van, daß er fuͤrſchlaͤgt, mache es mit 
Fleiſchbruͤhe vollends Dünne genug, lege 
ein Stück Butter darein, und lafie es 
auskochen. 
340. Roſinleins mues. N | 

Stoffe Die Rofinlein und mif denfelben 
etwas gerieben oder gebähtes Brod, 
treibe das Geſtoſſene mit gutem Wein 
| Durch ein Tuch, thue das Durchgetries 
bene in ein Dfännlein, Zucker, Zimmet 


und ein wenig Nägelein Dazu, und laß 


es fochen. Will man es dicker haben, 
ſo — man das Gelbe von drey 
Ayern und ruͤhre es darein. Bey dem 
Auftragen Fan man auch Zucker Darauf 
Tal), Ba A 
| a 341. Kin gutes. Ouittenmues ö 
Siede beliebige Quitten im Wein, ” N 
| vr N 
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fie weich werden, hernach freibe ſte durch 
ein Suppenfeiher, thue Elein gefchnittene: 
Litronenſchelfen, Zucker und Zimmet 
Dazu, gieſſe etwas Wein daran, und laf: 
fe es auf einer Glut auffohen, 
5 342. Aepfelmues. Bi | 
Secthaͤle faure Aepfel, fo vieldu noͤthig 
haaſt, fehneide fie in dünne Schnige, thue 
Pe in eine Schüffel, fireue Iuder und: 


Zimmet darzwiſchen, forenge gar ein we⸗ 
nig bein und etwas NRofenmaffer dars 
auf, Dede fie zu, und laſſe fie dämpfen, 

bis fie weich werden , alsdenn zerruͤhre 
fie, fireue Zucker und Citronen darauf, 


und gib es auf den Tiſch. 

ee 343: Eboquelademtes, 
Beibe zwey Loth Choquelade recht 

zart, fiede ihn ein wenig mit zweh Loth, 


Zucker etwas Zimmer und einem Schop⸗ 


— u 


‚pen ſuͤſſen Milch, laffe eg wieder Falk 


werden, und feihe e8 durch ein Tuch. 


Alsdann verklopfe vier ganze Ayer, und 
‚von zwey andern das Gelbe, mit einem 
Löffel voll Roſenwaſſer, giefle Die durchs 
getriebene Milch nach und nach daran, 
und ruͤhre es immerfort. | | 
. fe ein Sinn gar dünn mit Butter, fchütz 
te das Angerührte darein, und ftelle es 


auf eine Kohlpfanne, oder auf einen Ha⸗ 





Endlich ſchmie⸗ 


fen mit ſiedendem Waſſer, welches aber 


immer 


| 
4 


Re 


immer fort fieden muß, thue auch. oben 
etwas Glut dazu, und lafle es gemäch- 
lich ziehen. Wenn es aufangt Did zu 
feyn, iſt es fertig. Alsdann ſtreue Zus 


tronen darauf; oder, wenn du es recht 
fark haben willſt, beſaͤe es oben mit Zus 
der und getiebenem Choquelade. Den 
Rand der Schüffel belege mit Weinba⸗ 
| u welches wir naͤchſtens zeigen wer? 
* 344. Ayermues für Kranke. a 
Nehme dag Gelbe. von drei) Ayern, 
| und zerreibe fie in Malvafier doch, daß 
| es fo Dick bleibt, als ein Gemüß, fhue 
Zucker und Zimmet daran und laß es 
‚ein wenig auffochen, a 
|: 345. Bebadenes Nepfelmues,. 
Schaͤle beliebige fanre Aepfel, ſchneide 
fie Elein, thue fie in eine Schuffel, giee 
| fiedendeg Schmalz darüber, und laſſe fie 
dämpfen; mache fie mit Zucker und Zim⸗ 
I met ein wenig füß, und lafie fie erkalten. 
Nehme ferner gerieben Weißbrod und 
lein paar Ayer Dazu, rühre Das Aepfel⸗ 
I mues Damit zu einem Zaiglein an, wel 
N ches nicht gar zu Dünne fen; fihneide her» 
nach ein Weißbrod in Schnitten ‚ beitreis 
ſche diefe Schnitten auf einer Seite mit 
dem angeruͤhrten Aepfelmues Altar ICE 
Bi | er⸗ 
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ker, Zimmet und Elein gefehnittene Cu 
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dergleichen Schnitten aufeinander , fo 
‚zwar, daß Die unbeflrichene Seite der 
erften Schnifte zu unterft lige, und ims 

‚mer wieder eine unbeftrichene Seite anf 
die beftrichene Fomme, auch dag oberfte 
unbeffrichen bleibe. Diefe aufeinander 
ligende Schnitten binde mit einem Fa— 
den creugmeife etwas feft zufammen, daß 
fie wieder ein Laiblein geben, Fehre es in 
verflopften Ayern um, und backe es lang⸗ 
ſam im Schmalz, zuletzt mache eine Wein⸗ 
ruͤhe daran, oder gib es trucken, mit 
Ziger und Zimmet beſtreut, auf den 

1» s — 


346 Caſtanienbrey. J 

Schaͤle ı Pfund friſche Caſtanien ſau⸗ 
ber ‚reibe fie guf dem Reibeiſen, mache ei⸗ 
ne Maas Milch ſiedend, thue ein Stuͤck 
Butter darein, ruͤhre die geriebene Cas 
ſtanien nach und nach darein, und laſſe 
es ae ; nehme Das Gelbe von zweh 
oder drey Ayern, rühre fie auch in Den 
Brey, und laß ihn Fochen, Eis er fich im 
Soden etwas gelblicht anbängt, alsdenn 
richfe ihn an. Es ficht in Deinem Bes 
lieben, ob du ihn unter dem Kochen fals 
sen, oder Zucker Daran thun will, 

347. Sleifchgemues. A 
Nimm gefotten Zleifch, hacke es Hein, 
thue Pfefſer, Ingwer, an > | 


— 
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bluͤth und Fleiſchbruͤhe Daran, röfte Brod⸗ 
brofamen im Schmalz , verklopfe ein paar 
Ayer, the Diefes alles dazu, laſſe es ein 
wenig aufkochen und richte an. = 
02 2.348. Zibebenmues für Brante, x 
Hacke eine aute Hand voll Zibeben 
recht flein , thue fie in ein Häfelein , gieffe 
ein und Roſenwaſſer daran laſſe fie 
fieden, und freibe fie durch, Nach dies 
fem vröfte geriebenes KHausbrod im 
Schmalz, thue die Durchgetriebene Wein⸗ 
brühe , wie auch Zucder und Zimmet, 
Idaranı , laſſe es miteinander auflochen, 
und richte at. | | 
et, Guter Brodpfeffer. re 
Reibe Brofamen von gemeinem Brod, 
Inehme einen Löffel voll Mehl Dazu, und 
roͤſte esim Schmalz fchön gelb, giefle berz 
nach einen Löffel voll Wafler und fo viel 
Wein daran, Daß Die Dicke recht ift, mas 
Iche es mit Zucker füß, thue Zimmet, Naͤ⸗ 
Igelein und Klein geſchnittene Citronen⸗ 
ſchaalen daran, laſſe es zuerſt in Der . 
Pfanne ein wenig, alsdann aber in der 
Kachel Eschen, und gib es auf den Tiſch. 


350. Kraftbrey für Kranke. 


Nehme das Gelbe von smen Ahern, gib 


Jaber wohl Achtung, Daß nichts vom Reif? 
Ifen dabeh bleide, rühre das Gelbe recht-⸗ 
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affen thue Zucker und Zimmet dar⸗ 
er gieffe genugfame Mandelmilch dazu, 
koche es zu einem Dünnen Brey und gi 
e8 dem Siranfen. | 


tronen, zimlich Zucker, Zimmet und Na 
gelein Daran, und laſſe es kochen. Be ! 
dem Anrichten freue wieder Zucker unt 
Zimmet Darauf, und gib es, nad) Be; 
lieben, Falk oder warm. | 
. 352. Eitronenmild, 

Ruͤhre das Gelbe von 12 Ayern rech 
wohl, reibe das Gelbe von einer —68 
ne an einem Stuͤck Zucker ab, ſtoffe den 
Zucker, und ruͤhre Davon unter die Ayer, 
bis es ſuͤß genug iſt, ruͤhre aber alles 
recht wohl unfereinander. Mittlerweil, 
mache eine Maas gute füffe Much fie 
dend, und rühre, wenn fie fiedt, Das 
Obige darein, laß es ein wenig aufſieden 
und kalt werden. Wer will, Fan au 
etwas Roſenwaſſer darein gieffen, 
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ee 353. Gute Ealte Milch. | 
Setze ein Maas gute fühle Milch anf 
Das Feuer, und ſchuͤtte, wenn fiefiedend 
iſt, 5 wohl verflopffe Ayer darein, laß 
es unfer beffändigem Rühren fo lange 
als harfe Ayer fieden, thue fie hernach 
in einen Hafen und rühre fie, bis fie Falk 
wird ; ftoffe einen Vierling gefchälte 
Mandeln fo Flein, als möglich iſt, ruͤh⸗ 
re fie Darunter, und zucfere fie wohl; als⸗ 
dann thue fie in eine beliebige Schüffel , 
ſtelle fie in den Keller, daß fie recht Falk 
wird, firene oben Nofinlein darauf, und 


ziere fie nach eigenem Gefallen. 
Ben 354. Meile Suls. | 
 Merflopfe das Weiffe von 6 Ayern mit 
einem halben Gläßlein Nofenmafler recht 
| wohl, rühre einen halben Schoppen ſuͤſ⸗ 
fen Rohn oder Milch darein, mache fie 
mit Zucker füß genug, ffelle es in einem 


rühre e8 immer fort , und laſſe es ko⸗ 
chen, big es Dicklicht zu werden anfang, 
| Alsdenn richte fie in ein beliebiges Ge⸗ 
ſchirr an, und laffe fie im Keller Falt wer⸗ 
den, oben kan man fie mit Mandeln oder 
I Nofinlein beftecken, | | 

= 355. Bachelmnes. — 
Nehme zu einem Schoppen ſuͤſſen Milch 
2 ganze Ayer und von zwey andern Das 
N: Ma Gelbe 





 mößingnenPfännleittaufeine Fleine Slut, 
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Gelbe, klopfe ſie wohl untereinander, 


Ddarein, thue unten und oben Glut Dazu, 
fireue auch vor dem Auftragen oben wie, 
der etwas Zucker Darauf, and gib es auf 
den Tiſch. | 







and den Buffer darein; fehmiere ein Po 
taſcheblech mit Buffer, gieffe Das Ge 
ruͤhrte darein, ſetze es auf eine heiſſe Aſche 


J 


thyhue oben eine rechte Glut darauf, um 
ur \ . befivet 
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beſtreue es, wenn eg ſchoͤn gelb gezogen 
ift, mit Zucker und Zimmet. 
says 37 Lungen⸗Morchen. | 
Siede die Lungen wohl ab , und hade 
fie mit etwas Zwibel, Deterling und eis 
nem eingeweichten Weißbrod recht Fein, 
wuͤrze fie mit Salz feßer, Ingwer, 
Naͤgelein und Flein ge chnittenen Kitro- 
nen, vühre es mit Ayern an, bis es in 
der Dicke iſt, wie ein Knöpfleinstaig. 
Rach diefem made von einem Ay einen 
Saig wie zu Nudeln, und ſchneide ihn 
in Heine viereckigte Stüde , nehme jez 
Derzeit etwas von Der Sülle, formire es 
| wie eine Morche, ſtecke oben ein Sticks 
lein Taig Darein ı and backe es im 
| Schmalz , laffe es wohl ablauffen, und 
| mache eine Butterbrühe Darüber, | 
1358. Rechter guter Buttertaig zu allerley Pafteten. 
Nehme, wenn es anders die Zeit und 
Umſtaͤnde leiden, des Abends vorher, 
ehe du Die Paſteten machen willt, ein 
J Butter zwiſchen ein angenetztes 
CTuch, oder auch auf ein nafles Brett, 
j und welle ihn fo lange, bis er recht abe 
| ift, und Feine Milch mehr Davon lauft, 
1 giefle aber unter dem Wellen immer ein 
wenig frifch Waſſer daran, und laſſe fols 
ches im Wellen immer wieder Davon lauf 
fen. Zuletzt lege den ausgemellten But⸗ 
—— “ N 3 DER 












nn ——— 
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fer in ein breites Gefchire mit Waſſer, 
und ſtelle ihn auf Diefe Weiſe über Nacht 
in den Seller. Willt du des Morgens 
den Zaig machen, fo nehme zwey Pfund 
recht gutes Mehl ,thue es auf ein Breff, 
ſalze es, nnd mache in der Mitte einen 
Ning. Verklopfe ferner einen Halben 
Schoppen Dicken fauren Rohn, dag Ges 
be von zwey Ayern, zwey Eßloͤffel voll 
MWeinbrantenmwein, und nicht gar einen 
halben Schoppen Waffer , recht wohl 
miteinander; gieffe das Angeruͤhrte nach 
und nach an Das Mehl, und made es 
mit einem Meſſer immer darunter, bis 
alles Mehl zu einem ſolchen Taig wird, 
den du wellen kanſt. Alsdann nehme de 
im Seller verwahrten gewellten Butten 
zwifchen ein leinen Tuch, laß ihn vom 
Waſſer wohl frücknen, welle den Zaigı 
aus, lege Den gewellten Butter baranf,, 
überfchlage den Taig, und melle ihn wie: 
der aus, und wiederhole Diefes überfchla 
gen und wellen drey bis vier mahle. Den 
Taig wird gewiß rechtfchaffen gut ieyn. 
359. Andere Art von Buttertaig. 
Nehme zwey Pfund Mehl, das Gelbe 
von drey Ayern und vier Löffel voll 
Branntenwein; fhue die drey letztere 
Stuͤcke in das Mehl, und mache es mitt 
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frifchem Waſſer vollends zu einem Taig, 
melcher fo feft fenn muß als ein rechter 
fefter Buffer; wuͤrke Diefen Taig fo lan⸗ 
ge, bis er; wenn man ihn ein wenig Honz 
einander fchneidt, inwendig Köcher hat, 
wie ein Brodtaig, oder wenn man mit dem 
Singer Darauf druckt, wieder in die Hoͤ⸗ 
be geht. Alsdenn weile ihn aus, lege 
ein Pfund nach Der erft befchriebenen 
Meile ausgemwellten Butter Darauf, 
überfchlage und welle ihn mieder , wie 
wir Jero 158. gezeigt haben, Er gehe 
ebenfalls Ihön auf. an 
S | 360. Aufgeriebener Taig. 
Mehme zu einem Pfund Sutter zwey 
Pfund Mehl, fcehneide den Butter in 
das Mehl, falge eg, und mache es mit 
Waſſer zu einem Taig an, wirfe ihn, 
bis man den Buffer nimmer fiehet, als? 
dann welle ihn eines Fleinen Singers Dick, 


and mache daraus; mag dir beliebet. 


Man Ean Diefen Zaig auch gleid) nach 
dem Anfenchten nur Brocken weiſe zus 
ſammen drucken, und gleich mit dem Wells 
holz darüber fahren , Doch muß man ihn 
drey bis viermahle überfchlagen. Willt 
du ihn um etwas befler haben, fo nehme 
auch einen fauren Rohn Dazu. = 


ST 4 361. 
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361. Taig zu kalten Paſteten. | 
Die Niodlichkeit der Falten Pafteten: 
beſtehet in der darinnen befindlichen Sulz, 
Der Saig aber hat wegen feiner unum— 
gänglich noͤthigen Seftigfeit nicht viel 
mwohlgefchmadtes, Geße dahero eine: 
halbe Maas Waffer mit einem Stüd 
Butter und etwas Salz zum Sener ‚und 
laffe es auffieden,, nehme dag benoͤthigte 
Mehl auf einen Tiſch, giefe von dem mit: 
Butter gefochten Waffe: dazu, und mas 
che eimen ziemlich feſten Zaig Daraus, 
Diefer taugt wohl zu den kalten Pafteten, 
we 308: Grundelnpaſtete. * 

Mache aus einem guten muͤrben Taig 
eine dir gefaͤllige Paſtete, lege Die Gruns: 
Deln mit einem Stuͤck Butter, ein wenig: 
klein gefchnittenen Peterling, Jugwer, 
Pfeffer, Mufcatenbläth und ein wenig 
Salz, etwas Nofmarin und einem Lor— 
beerblaft darein, lege einen ins Creuz 
geſchnittenen Zwibel in die Mitte, mache: 
Die Paſtete zu, beftreiche fie, wie gewoͤhn⸗ 
lich, mit dem Gelben vom Ay, und backe 
‚fie. Wenn fie fertig, und nunmehr auf 
ben Tiſch kommen folle, fo mache einen: 
halben Schoppen füffen Rohn mit etwas 
Salz warm, verklopffe das Gelbe von 
einem Ay, thue es unter den Rohn, und 
gieſſe es durch eine kleine Oeffnung 9 
re a⸗ 
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Yaftete. Die formen der Paſteten ſelbſt 
Fan man nicht durch Beſchreibungen leh⸗ 
ven, ſondern man muß den wirklichen 

Handarif weiſen, wozu es aber allzeit Ge⸗ 
legenheit gibt. ur 
h — 363. Rarpfenpaſtete. 
Mache von einem der erſt gezeigten gu⸗ 
ten Taige eine beliebige Paſtete, drucke, 
damit ſie erhaben bleibt, ein paar Bo⸗ 
gen Papier wie eine Kugel zuſammen, 
wickle eine Serviete darum ſetze fie in 
‚Die Paftete, mache. den Deckel darüber, 
und fafte fie backen, Mittlerweile ſchup⸗ 
ve die Karpfen, nehme fie aus, thue al 
les daran, und foche fie, wie mau fie 
ſonſten braun ſiedet, und wir.ben den Fi⸗ 
ſchen ausführlicher zeigen werben. AS» 
dann fehneide einen Deckel von der geba⸗ 
denen Paftete ab, thuedie Serviete herz 
aus, lege den Sifch Darein, und giefle 
‚die Brühe daran. mr, 
WI 564. Stodfifchpaftete, “ 
- Wenn der Buttertaig zur Paſtete 
ziemlich fertig iſt, ſo nehme gewaͤſſerte 
Stockfiſche, begieſſe ſie mit fiedeudem 
Waͤſſer, decke fie wohl zu , und laſſe fie 
eine halbe Stunde fiehen. Mittlerieile 
fange an dag untere Theil der Paftete 
zu formiren, bernach verlefe die Stod- 
fifche , Daß alles Unreine Davon Fommt ı 
an Rs lege 
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lege Den verlefenen Stockfifch in Die Pa⸗ 
fiete, röfte ein wenig Mehl im Butter, 
und in dem Mehl ein wenig geſchnittenen 
Peterling und Scharlottenzwibeln, 
ſchneide ein Sardellen ganz klein; thue 
dieſes alles an die Stodfifche, wuͤrze fie: 
mit Ingwer, Mufcatenblinth und Salz, 
thue ziemlich viel Butter daran , mache: 

die Paftete vollends aus und laffe ſie ba⸗ 
den. Wenn fie aus dem Dfen fommt ,. 
fülle fiedende Fleiſchbruͤhe darein, Dder 
laſſe fühlen Rohn ſieden, verklopfe von 
etwa zwey Ayern das Gelbe dazu , und 
gieſſe dieſe zwey Stuͤcke durch eine kleine 
Defnung daran. Be, | 

365. Stodfifchpaftete auf eine andere Art. 

_ Wen die Stocfifche gewaͤſſert, ges 
fotten und verlefen find, fchneide fie in: 
Stüde , mache aus einem guten Taig ei⸗ 
ne Paſtete, lege auf den Boden derſel⸗ 
ben viel Butter, Ingwer, Muſcaten⸗ 
bluͤth und Salz, und auf dieſes ein Ges 
lege von denen gefchniftenen Stockfifchen, 
bernad) wieder Buffer und Gewürz, und 
Jo immer Wechſelweiſe, bis die Stockfi⸗ 
fche alle darinnen find. ‚ Alsdann gieſſe 
fo viel ſauren Rohn darüber, Daß es ei⸗ 
ne rechte Brühe gibt, mache die Paſtete 
zu, und backe fie, 


366. 
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366. Kerchenpaftete. | 
Nehme Die Lerchen aus, und machefie 


auf Wildpret: Art an, wie wir unten 


zeigen werden. Mache von einem guten 


Taig eine Paftete, lege auf den Boden 
duͤnne gefchnittene Stuͤcke Kalbfleifeh, 
und auf Diefe die Lerchen , thue auch Ca⸗ 
pern Dazu, bedecke die Paſtete vollends 
und laſſe fie baden, Bis fie aus dem 


Dfen kommt, mache Sleifchbrühe fiedend, 
fülle fie dDarein, und trage fie auf. . 
367. Schnepfenpaftete. _ | 

Wenn Die Schnenfen gerupft find, 


{ Elopfe fie breif, fpicke fie wohl und ver⸗ 
fahre Damit auf Wildpret⸗Art, wie zu 


feiner Zeit gezeigt werden wird; mache 


aus beliebigem Taig eine Paftete , lege 


Die Schnepfen darein, mache die Köpfe 


‚auffen auf die Paftete, und laſſe fie dar 
den. Wenn fie fertig ift, gieſſe heile 
Sleiſchbruͤhe darein. 


268. Taubenpaftete. 


Saͤubere die Tauben wohl, und beige 
fie auf Wildpret : Art; mache aus einem 


beliebigen Saig eine Paſtete, lege die 


4 Tauben darein, fehlieffe die Paftete, und 


laſſe fie baden. Wenn fie fertig ift, müß 


ſen die ungerupfte Saubenfönfe oben dar⸗ 
‚auf gemacht, und eine Wildpref-Brühe 
in Die Paftefe gegoflen werden. Wem 


biefe 
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Diefe Art nicht gefällt, der Fan Die Tau⸗ 
ben auch auf Kalbfleiſch Art zurichten. 
| 369. Wilde Entenpaftete. 

Rupfe Die Ente fauber , fehneide ihr 
Kopf und Fuͤſſe ab, putze und ſpicke fie 
recht wohl, beiße fie ein paar Sage mit 
Eßig und Gewürz, und mache eine be 
Iiebige Paſtete, welche Die Gröfle hat, 
Daß die Entedarein Fan; belege den Bo⸗ 
den mit Pfeffer , Naͤgelein, Salz und. 
ein wenig Mufcatennuß, fege Die Ente 
darauf‘, gieſſe etwas von dem Eßig, 
worinn fie gelegen, dazu ; bedecke Die Das 
ftete und laſſe fie backen. Herngch gieſſe 
heiſſe Fleiſchbruͤhe darein und trage ſie 


auf. 
ee ai 370. aafenpaftere. | 
ESvpicke und beige den Haafen, wie ger 
woͤhnlich; mache aus einem beliebigen 
Taig eine länglichte Paſtete, lege den 
Haaſen darein, und thuealles, was ſon⸗ 
ſten Daran gehört, auch Dazu, befchlieffe 
deine Daftete und Taffe fie baden. Wann 
fie ferfigiift , gieffe fiedende Fleiſchbruͤhe 
darein , ‚und mache die zwey bintere 
Klauen auffen auf die Paftete 
en ESTER Rebfchlegelpaftete. va 
_ Spide, beige , und behandle den Reh⸗ 
ſchlegel auf gemöhnliche ng ; 
Se ee | mache 
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mache eine beliebige Paſtete, lege ibn 
Darein , gieffe etwas von Fig, worinn 
‚er gelegen , Dazu, befchlieffe die Paſtete, 
mache die Klauen auſſen Darauf; laſſe fie 
baden, und gieffe nach Dem Backen fies 
dende Sleifchbrühe darein. 
972. Ralbfleiſchpaſtete. 


Mache aus einem beliebigen Butter⸗ 
taig eine Paſtete, ſchneide das Kalbfleiſch 
in anftändige Stücke, beſtreue den Bo⸗ 
den der Paſtete mit Mutfchelmehl , lege 
Has Kalbfleifch ordentlich darauf, wuͤrze 
esmit Salß, Pfeffer, Ingwer und Mur 
fcatenblüth, thue auch Titronen, Capern, 
geſchnittenen Peterling oder Morchen da⸗ 
an beſtreue eg oben wieder mit Mutſchel⸗ 
mehl, mache den Dekel darauf, und backe 
ſie. Wenn fie fertig iſt, nehme etwa zwey 
Meſſerſpitze voll Mehl zu einem Stuͤcklein 
Butter, knette es, und rühre ein wenig 
heiſſe Fieiſchbruͤhe daran, verklopffe das 
Gelbe von zwey Ayern, und ruͤhre diß 
alles wohl untereinander. Endlich gie 
ſe von der übrigen Steifchbrühe noch ſo 
viel, als noͤthig iſt, darau, laſſe es in 
einem Haͤfelein noch ein wenig warm 
werden, und gieſſe es in Die Paſtete. 


— 


7 


"206 Gruͤndliche Nachrichten 
373. Bans:oder Entenpaſtete. 


Wenn die Gans oder Ente gerupft, 
ausgenommen und wohl gefäubert if , 
fiede fie in laufer Eßig und Galß ein we⸗ 
nig ab, lafle fie wieder kalt werden, veis 
be fie mit Pfeffer, Saltz und Naͤgelein 
wohl, und beiße fie 24 Stunde in den Eſ⸗ 
fig, worinn fie gefotfen hat, Nach die⸗ 
fem mache von einem aufgeriebenen Taig 
eine Paftete, gerade in der Form, wie 
Die Ganß oder Enteift; beftrene den Bo⸗ 
den wohl mit Speck, geröftetem Brod, 
Jrägelein, ein paar Wachholderbeeren, 
ein paar Korbeerblättern und eittem in 
das Creutz gefchnitfenen Zwibel, lege 
alsdann die Gans oder Ente darein, und 
Speck ſamt gefchnittenen Limonien dars 
auf; mache Die Paftete zu, und backe 
fie. Mitlerweile frückne den ungerupff⸗ 
fen Kopff ein wenig, Daß er nicht blus 
fig iſt, und ſtecke ein Stücklein in den 
Hals, damit du den Kopff, nach dem: 
Backen, an der Paftete feft machen 
kanſt. Auf beyden Seiten der Paftete 
ſtecke beyde gleichfalls ungerupffte Fluͤ⸗ 
gel, und an ſtatt des Schwanzes ſtecke 
etliche Federn von der Ganß oder Ente 
in die Paftete. Wenn fie völlig geba— 
cken ift, mache eine Brühe von: Wein⸗ 
eßig und Fleiſchbruͤhe, giefle fie Durch 

eine 
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eine kleine Oeffnung in die Paſtete, 
und trage ſie auf. un, 
374, Melfche Bahnen-⸗-oder Capaunen⸗Paſtete. 
Buße die welfche Hahnen oder Cas 
paunen, nehme fie aus, fpicfe und reibe 
fie mit Saltz, Pfeffer und Naͤgelein wohl. 
Mache aus einem aufgeriebenenZaig eine 
Paſtete in der Form, mie der welfche 
Hahn oder Lapaun , befirene den Bo⸗ 
den mit geröftetem Brod , und gehack 
ten Zwiheln und Speck, Citronenſchei⸗ 
ben, Pfeffer, Nägelein, Mufcaten und 
Saltz, lege Den Hahnen darein, und 0; 
ben darauf ziemlich Butter, nnd ber 
firene ihn mit dem erfterwehnten Gewürz 
ze wieder 5; mache Die Paſtete zu, und 
backe fies bernach laffe Butter ud Ef 
fig miteinander fieden, und gieffe eg an 
fiatf der Brühe darein. Den Kopff 
und die Flügel lege ungerupfft, und nur 
pon dem Blut efwag getruͤcknet bey dem 
Auftragen Dazu, daß manfieht, mit was : 
Die Paſtete gefüllet iſt. " 
h | 375. Eapaunen » Paftete. 
£afle den Capaunen, wenn er gepußf 
und ausgenommen ift, ein wenig in ges 
‚ falzenem Waſſer auftwallen, und zerfnivz 
ſche ihm die Schenckel ; mache, wie erſt 
gezeiget worden, eine Paſtete von aufge; 
riebenem Saig,lege Den Capaunen Davs 
Ro | ein 
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ein, bewürge ihn mit Salz, Muſcaten⸗ 
bluͤth und Muß, thue Singers lange 
Sauciſgen, etwas von einem Kalbsge⸗ 
kroͤs Artifchocenftiele, Spargeln und 
ziemlic) viel Butter dazu, bedede die 
Paſtete, und laſſe fie anderthalb Stun⸗ 
de baden. Mittlerweile mache Fleiſch⸗ 
brihe und unreiffen Sraubenfaft , oder 
in Ermanglung deflen etwas Weineßig, 
mit zwei) zerichlagenen Ayerdottern und 
einem Stück Butter zu einer Brühe, und 
gieffe fie heiß in die gebackene Paftete, 
376. Rebhuͤhnerpaſtete. ; 
Nehme die Aebhühner nach dem Aus 
pfen aus, und ziehe fie durch mit Speck— 
hacke die Lebern Davon mit etwas fri 


ſchem Speed und einigen Huͤhnerlebern 


Flein, Ba das Gehadte mit Salz, 
Pfeffer und Naͤgelein, und fülle Die, 
Rebhuͤhner damit. Nach diefem mache 
von einem aufgeriebenen Taig eine bes 
liebige Paſtete, lege breite Speckſchei— 
ben auf den Boden, und auf dieſelben 
die Rebhuͤhner, beſtreue ſte mit Roſma⸗ 
rin, Lorbeerblaͤttern, Salz, klein geſtoſ⸗ 
ſenen Muſcatenblumen, Pfeffer, Naͤge⸗ 
lein und Thimian, belege fte oben wie⸗ 
Derum mit breiten Speckſcheiben, als⸗ 
dann mache Die Paſtete vollends zu ae 
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laſſe fie in dem Offen baden, Indeſſen 
made eine-Brühe fertig , wie allererft 
gezeigt worden, und gieffe fie nach dem 
Baden darein. a N 
er ‚377. Keldbůhner⸗Paſtete. EN 
Klopfe die Feldhuͤhner, wenn fie ganz: 
lich gefänbert find , ganz breit ; die Koͤpfe 
‚aber laffe ungerupft, und umbinde fie mit 
etwas, daß fie ziemlich trucken bleiben, 
Gieſſe in ein Dfännlein guten alten Wein, 
thue ein wenig Salz, Pfeffer, Zimmer, 
Zucker und Wägelein dazu, und laſſe die 
Feldhuͤhner eine gufe Viertelſtunde darz 
innen ſieden. Indeſſen mache einen aufs 
‚geriebenen Taig, und aus Demfelben eine 
beliebige Daftete, deven man auch, went 
man nur ein Seldhühnlein bat, die Form 
Des Seldhühnleins geben; und den Kopf 
ungerupfft aufen darauf machen Fan; 
‚nehme dieFeldhuͤhnlein ans der Bruͤhe, be⸗ 
ftreite fie mit obigem Gewuͤrtz, auffermit 
Zucker nicht; lege fie in die Maftete, 
thue ein gut Stuͤck Butter dazu, bedecke 
Die Paſtete, und laſſe fie backen. Wenn 
ſie fertig iſt, gieſſe die Bruͤhe, worinnen 
Die Feldhuͤhner geſotten worden, darein⸗ 
438. Geſulzte Rebbuͤhner⸗Paſtete. 
Lege die geſaͤuberte Rebhuͤhner in ein 
Pfaͤnnlein mit Wein, an weichen Galz 
Pfeffer, Zimmet FR Naͤgelein gethan 
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worden, und laſſe fiedarinnen einen Wal 
thun; hernach nehme fie wieder heraus, 
und veibe fie innmwendig noch einmahl mit 
obigem Gewürz. Alsdann mache einen 
Teig, wie wir ihn oben zu Falten Daftes 
ten befchrieben, formire die Paſtete dar⸗ 
‚aus, lege die Feldhuͤhner darein, und. 
Kitronenfcheiben Dazu, bedecke die Das 
ſtete vollends, und laffe fie baden. In⸗ 
deſſen nehme die Bruͤhe, worinnen Die 
Feldhuͤhner verwällt worden, gieſſe noch 
etwas Waffer und Eßig dazu, und fhue 
wenns beliebt, auch ein wenig Safran 
Darein 5 Binde gerafpelt Hirſchhorn in 
ein Züchlein, lege folches und einen uns 
zerhadten Kalbsfuß, an welchem nur 
mit dem Meſſer hin und ber Schnitte. 
durch Die Haut gemacht worden, Dazu; 
laſſe alles miteinander fieden , bis der. 
Kalbsfuß fo weich ift, daß das Fleiſch 
Davon gehet. Alsdann feihe diefe Brühe 
Durch ein Die weiß uch, in welches. 
man Baummollen legen muß, damit ja 
nichts Unreines dabeh bleibe, und laffe 
fie erfühlen, daß fie nimmer raucht. 
Wenn nun die Daftete nach dem Baden 





% ebenfalls ziemlich erfaltet iſt, ſtecft man 


oben in Die Paſtete ein Kleines Trichter⸗ 


> dein, legt in daͤſſelbe wieder ein weiſſes 


Tuch und laͤßt die geſiegene Bruͤhe noch 
ein⸗ 
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einmahl durch das Tuch in die Paſtete 
lauffen Endlich ſtelle ſie in den Reller, 


gewieſenen Tatg machen, zu dem Deckel 
hber einen guten Buttertaig nehmen, auf 
biefe Weiſe Hält unten die Sul, und. 
ben hat man Dod) auch etwas Gutes 
an Der Daftete ſelbſt. Faſanen koͤnnen 
auf gleiche Weife zugerichfet werden. 

J 379. Buͤhnerpaſtete. | 
Uberbrate Die wohlgefäuberfe Hühner 
bin wenig; indeflen fiede ein Fleifchigtes 
Stück Kalbfleifch ein wenig ab, hacke es 



















Ingwer, Mufcatenblüthe und einea klei⸗ 
sen Löffel voll Zuder daran, und made 
8 untereinander. Nach dieſem mache 
non einem guten Bufterfaig eine Daftes 
e; überdedemit dem Gehadten den 80: 
en, lege die überbrafene Hühner dar⸗ 
huf, bedecke die Paftete, und laffe fiebas 
ken, Nach dem Baden eine Bruͤhe von 
twas Wein und Fleiſchbruͤhe mit einem 
Stüclein Buffer, und gieffe fie bare 
| .. . 3890. Buͤhnerpaſtete mit Spargeln,, — N 
) Schneide Die wohl aefäuberte Hühner 

in zwey Stüce, und von einer Anzahl 
Spargeln das Eßbare ganz Flein, made 
# no. ee 


mit Nievenfett, thue Weindeer, Sei, 


darein, mache Das Bedecke Darüber, undd 
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fie mit ein wenig Mehl, als einen Ra⸗ 
gout, zurechte; wenn fie ferfig find, neh⸗ 
me fie vom Feuer, und laffe fie erkalten; 
mache eine Paſtete von mürbem Zaig, 
thue die Hühner, Die Spargeln und etz 
liche hart gekochte Aherdotter daranu 
mache den Deckel darauf und laſſe ſie ba⸗ 
den. Wenn man fie auftragen will, vers 
Flopfe etliche frifche Aherdotter mit eis 
nem Schoppen warm gemachten füllen 
Kohn‘, und gieffe es in Die Paſtete. 
381. Wildpretpaſtete. \ 

Mache eine Paftete von einem guten 
Buttertaig, röffe Klein gerieben gemeim 
Brod im Schmalz, fehneide, wenn es— 
gelb zu werden anfängt, Zwibeln und 
ein Stift Speck darein, und laffe es ein 
wenig mif Dämpfen. Fit der Nelfte des 
geröfteten Brods -belege den Boden Dem 
Paſtete, und lege Wildprett ‚welches zu 
vor in Eßig und Salz eingebeißt gewe— 
fen, Darauf, würge es wohl mit Pfeffer, 
und fireue Die andere Helfte des geröfter 
fen oben Daranf, thue auch Korbeerbläfs 
fer, Kofmarin, Citronen und Gaperm 


ur nähe. Tee u 1 Zu a —— degli  - pe ren ne le en u en 


laſſe fie baten. Mittlerweile roͤſte eim 
Röffelein voll Mehl in heiſſem Schmalz. 
löfche eg mit Dem Eßig, in welchem das 
Wildprett eingebeigt gemweien, ab ‚sie 
vol 
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vollends nicht gar zu wohl geſalzene 
Fleiſchbruͤhe daran, und ſchuͤtte dieſe 
Bruͤhe in Die Paſtete. en 
u 382. Rindfleifch-Paftere. | 
= Nehme ein gutes mürbes Stüd Rind⸗ 
fleiſch von dem hintern Viertheil, bettze 
es zwey Nächte lang in guten Eßig/kehre 
1 es hernach ein paar mahle in heiſſem Waſ⸗ 
‚fer um, und ſpicke esrecht wohl. Mache 
in ein Zinn, oder Potaſcheſchuͤſſel von ei⸗ 
nem rechten guten Taig eine Paſtete, 
welche in dem Boden ein Loch habe, le⸗ 
ige ziemlich viel Butter und Das Rind: 
IFleifch darein, würge es mit Pfeffer, und. 
gieſſe ſo gleich auch nachſtehende Bruͤhe 
daran. Roͤſte einen Löffel voll gemeines 
Mehl in einer trockenen Pfanne ſchoͤn 
braun, ruͤhre es mit Wein an, wuͤrze 
Smit Cardemomen, Zimmet, ganzen 
Muſcatenblumen, Pfeffer, Zucker, und 
einer in Wuͤrffel geſchnittenen Citrone, 
gieſſe etwas Eßig und Waſſer dazu, bis 
ſes den rechten Geſchmack hat; laſſe es 
ein wenig aufſieden, und gieſſe es in die 
Paſtete. Alsdann mache den Dedeldars 
lauf, und laffe fie baden. 

En 2.983. Vermengte Paftete. 

| Mache auf die allererfi befchriebene 
Weiſe eine Paſtete in ein Zinn oder 
Schuͤſſel lege klein geſchnittene Hühner, 
1 ER. 3 kleine 
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— 


wuͤrze ihn mit Salz, Pfeffer ‚ Ingwer 


ve Arten Fleiſch darein thun. 


drey Tage in Eßig, fiede eg hernach im 
eine beliebige Paftete von gutem Taig, 


siehe ihn wieder von dem Spieß, fehneis 


’ (23 ; ) 










kleine Stüce Kalbfleiſch, Sancisgen 
Artiſchocken, Blumenkoͤhl, Kalbfleiſch 
knoͤpflein, geſottene und geſchaͤlte Kreb— 
ſe darein; mache eine Bruͤhe von Wein, 
Kardemomen, Muſcatenblumen, abge 
ſchaͤlten Citronen, friſchen Butter, ein 
wenig geſtoſſenen Pfeffer und Weineßig, 
geriebenem Brod und Zucker daran, be 
decke ſie vollends mit Taig, und laſſe ſie 
baden, Wer will, fan auch noch ande, 
384. Kalbfleifchpaftere, _ 


Nehme brätiges Kalbfleifch , beiße es 
Waſſer ab, ſalze und ſpicke es; mache 


lege Speck an den Boden, und das 
Fleiſch darauf, wuͤrze es mit Salz, Pfef⸗ 
fer, Naͤgelein und Mufcatennuß lege 
unten und oben Schmalz und Limonien 
darein, gieſſe etwas Eßig und Fleiſchbruͤ⸗ 
he daran, mache einen Deckel darauf und 
eile damit in den Ofen. 

388 · Eine Xinderne Lendenbraten Paſtete. | 
Nehme einen Lendbraten, der nicht 
gar zu zaͤhe oder adericht iſt, und laſſe 
ihn an dem Spieß halb braten; alsdann 


De ihn nach der Fänge in drey Stücke, 
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und Wägelein ; fchneide ziemlich viel 
Speck würfelicht, mache eine Paftefevon 
gutem Taig beſtreue den Boden mit der 
Helfte des gefchnittenen Specks, legeden 
Lendbraten Darauf, beſtreue ihn oben mit 
Der andern Helfte des Specks, beſchlieſſe 
die Paſtete, und backe ſie, bis ſie voͤllig 
gezogen iſt. Alsdann nehme fie aus dent 
-Dfengiefle einen halben Schoppen Bein 
‚and beliebige Sleifchbrühe darein, thue fie 
Be in den Dfen und laffe fie vollends 


386. Aleine Paftetlein. | 
Hacke ein Pfund Kalbfleiſch und eitt 
Pfund Ochfenmarf mit ein wenlg Citro⸗ 
nenfchaalen ganz Flein, wuͤrze es mt Mus 
fcatenbInmen, Salg und Pfeffer, und 
menge es wohl untereinander. Mache 
aus einem guten Buttertaig eine Fleine 
Daftete , fülle Das Angerührte darein, 
‚mache einen Deckel Darauf) beſtreiche ihn 
mit dem Gelben vom Ay, , und bade fie 
in dem Dfen oder in der Dortenpfanne. 


Andere haben Eleine Schüffelein von, 


Kupfer, lege einrundes Stüdlein Taig 


darein, fülle es und bededde es wie eine 


Paſtete, welches einem jeden zu feinem 
Gefallen fiehet. | | 
2 387. Rrebspaftetlein. — 
Siede etwa 25 Krebſe und ſchaͤle fie, 
— A MED. 


” 


x 
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nehme eben fo viel gefoftene Spargelnz 


fönfe, und ein Kalbsprießlein, hacke Dies 
fe drey Stücke untereinander, thue Salz, 
Ingwer und Mufcatenblüth auch etwas. 
Mutfchelmehi Daran, und fchlage fo viez 
le Ayerdotter Darein, big du es zu einer 
Dicken Sulle anrühren Fanft, Nach Dies 


ſem nehme einen halben Schoppen fau; 


ven Rohn, und das Gelbe von einem Ay, 


menge fo viel Mehl darunter , big eg zu 


einem rechten Taig wird, wirke den Taig 
wohl, und welle ihn aus, alsdenn nehr 


me halb fo ſchwer Butter, als der Taig 
wigt, ſchneide ihn gu Schniften auf dem 


Taig berum , überfchlage ihn, und welle 


ihn wieder aus, und wiederhole Diefes fo 


oft, Dis man den Butter nimmer fiebt. 
Endlich theile den Taig in zwey gleiche 
heile, beftreiche den einen Theil etwas 
Dick mit Der obigen Fülle ‚lege den andern 


Taig darauf, und fich mit einem Paſte— 


tenfchüffelein runde Stuͤcke Daraus, oder 


‚Schneide fie felbft in eine dir beliebige Sorm, 


bacde fie im Dfen, in der Dortenpfanne, 


‚oder im Schmalz , beftreiche fie, wenn fie 
. . Schön gelb gebacken find, mit Krebsbut— 


fer , und beftrene fie mit Elein gefchnittes 
nen Citronenſchaalen.— 
. 3883. Noch andere Rrebspaftetlein. 


Schaͤle eine Anzahl —— 
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ſe und hacke Das Fleiſch davon, Dämpfe 
in Waſſer eingeweichte und wieder wohl 
ausgedruckte weiß Brodbroſamen im But⸗ 
ter, thue auch das Krebsfleiſch und et⸗ 
was Peterling , Ingwer und Muftatenz 
nuß dazu, und laffe eg noch ein wenig 
daͤmpſen. Peach Diefem ffoffe Die Rrebs⸗ 
ſchaalen, Dämpfe fie auch im Butter, freiz 
be fie mit Sleifhbrübe Durch, und vühre 
das Ddige mir dem Durchgetriebenen an, 
Daß es ein wenig Dünne wird. Mache 
haus einem guten Butterfaig Die Paſtet⸗ 
Hein in Schuͤſſelein, Fülle fie n®t dem Anz 
I gerührten, bedecfe fie mit Taig, ſtupfe 
den Deckel ein wenig, lege efwas Butter 
darauf, und bade fie im Ofen. 

J—— 389. Schaafspaſtete. 
Mache von einem recht guten Butter⸗ 
taig eine beliebige Paſtete, ſtreue auf den 
Boden derſelben etwas Mutſchelmehl 
oder gerieben Brod, und auf daſſelbe un; 
tereinander vermiſchtes Salz, Pfeffer 
und geſtoſſene Naͤgelein, lege das Fleiſch 
auf das Gewürz, und wuͤrze es oben 
wieder auf gleiche Weife, mache den de 
I el auf die Paftete, beftreiche fiemitverr 
klopften Ayern, und lafle fie baden, Wenn 
fie fat gebacken ift, gieffe Durch einen 





nn Fo gi 


—> - 


I Darein , und laſſe fie vollends ausbacken. 
N» . ®s 390 


Trechter etwas heiß gemachten Wein 


„bier gefchälfe Aepfel und thue Zimmer! 


\ | j | f 
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| 390. Kammspaflere. E 
Beſtreue den Boden einer von gutem 
Taig gemachten Daftete mit geriebet 
Brod, Mufcafenblumen, Capern, Wo 
‚finen und Citronenfcheiben, und fchneid 
etwas Buffer darein, lege das Lamm 
fleiſch darauf, und beſtreue es oben wie 
der mit allen erſterwehnten Stuͤcken, ma 
die die Paſtete vollends zu rechte, ua 
laſſe fie backen. Wenn fie aus dem Ofen 
kommt, gieſſe heiſſe Fleiſchbruͤhe, in wels 
che das Gelbe von einem Ay verklopft, 
worden, darein. 
| 391. Voͤgelpaſtete. 
Verwaͤlle Die gernpfte und ausgenoms 
mene Vögel im Salzwaſſer, und reibe fie: 
mit Zimmet und Prägelein, hade etwa 


Daran; mache von gutem Taig eine Pa— 
ſtete, lege auf den Boden die Aepfel,. 
und thue vollend genug Zucker und Zims 
met dazu, lege die Voͤgel und etwas fris 
ſchen Butter darauf, befchliefle die Das 
ſtete, und bade fie. auf eine halbe Stuns: 
DEU A ee ee 
& 392. Andere Voͤgelpaſtete. x 
Siede die wohl. gefänberte Voͤgel in 
halb Wafler, Wein und Salz ; hacke 
mittlerweile ein halb Pfund Kalbfieiſch 
und ein balb Pfund Nierenfett per eine 
! * | ander, 
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ander, röfte eine Hand voll Mutſchel⸗ 
mehl im Schmalz, menge es unter das 


Gehackte, und wuͤrze es mit Salz, Inge 
iver Pfeffer, Vrägelein und Mufeatens 


blüth, Mache hierauf eine Paſtete von 
gutem Taig, thue die Fülle darein, lege 
Die Mögel darauf, und auf die Voͤgel et⸗ 
liche Citronenfcheiben, mache bie Paſte⸗ 
te vollends aus und bade fie, | 
393. Sefondere Kalbfleifchpaftete amt Dem Dazu ge⸗ | 
bpoͤrigen Taig. | | 

Verwaͤlle ein beliebiges Stüd Kalb: 
fleiſch im Salzmwafler, hade Daffelbe und 
ein ziemliches Theil ierenfett ; etwas 
Neterling, Majoran, Nofmarin , und 
- Scharlottenswibeln ‚recht Heinz zerſtoſ⸗ 
fe ein paar Sardellen mit einen Stüds 
ein Butter, fo groß alg ein Ay, in dent 
Mörfer , thue fieauch Darunter , wurze eg 
mit Pfeffer, Ingwer, Mufcaternuß , 
Hein gefchnittenen Citronen und S apart 
‚und rübre eg mit einem. nicht garif 
Kohman. Nach diefem mache nachftes 
henden Taig dazu. Nehme ein Ay und 


uret 


ein Stück Rindſchmalz fo groß als amd 


Ayer , rühre eg wohl miteinander, ſalze 
es nur ein wenig, thue ein Quintlein 


Mutfcatenblüth und einen halben Schope 
pen frifches Waſſer Dazu , und Er | 
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Mehl Darein, bis Du es nimmer rühren 
kanſt. Alsdann nehme es aufein Brett, 
‚and wirfe ben Saig fo lange, bis er. wie: 
der in Die Höhe ſteigt, wenn man mif 
Dem Singer Darauf druckt, fchneide ihn 
in zwey gleiche Theile und welle benyde 
heile gleich aus. Huf den einen Theil 
thue die Fülle, Den andern Sheilfchneide 
aus, und lege ihn auf Die Fülle, mache 
einen aufrechten Nand Darum , zwicke 
Den Rand mit den Singern, daß er Frang 
wird; verflopfe das Gelbe von einem Ay 
mie Wein, beftreiche es Damit und laſſe 

es baden, ee ie 
ee 394. Leberpaſtete. 4 — 
Hacke eine Kalbsleber, nehme eine 
Hand voll geriebenenLebkuchen ober Mut⸗ 
ſchelmehl, klein geſchnittenen Peterling 
und Majoran dazu, roͤſte alles ein wenig 
im Schmalz, nehme es in eine Schuͤſſel, 
wuͤrze es mit Salz, klein gefchnitfenen 
Citronen, Pfeffer , Naͤgelein, Zimmer: 
‚und Ingwer, mache es mit einem fauren 
Rohn und etwas Eßig an, und thue etz 
was geftoffenen Speck und das Gelbe 
von zwey Ayern Darein. Nach diefem 
mache eine Paftefe von einem aufgeriebes 
nen Zaig, und thue die Fuͤlle Dareim, 
Den Dazu gehörigen Deckel lege vierfach 
zuſammen, und mache an dem Grathe 
2 en gleiche 
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gleiche Schnitte darein , daß fie, wenn er 
voneinander kommt, wie ein Creuß auss 
ſehen, lege ihn darauf, beftreiche ihn mit 
Sutter , firene Mutichelmehl Darauf, 
und bade es im Ofen | 
393. Niedliche Yirfebaniföprett-Pafkete, _ 
Sliede das Fleiſch ein wenig und, lege 
es über Nacht in rothen Wein und Wein, 
eßig; hernach ſpicke es recht wohl und 
wuͤrze es mit Salz, Pfeffer, Naͤgelein, 
-Mufcatenbiumen , Mufcatennuß _ und 
Sngmer. Mache aus dem oben befchries 
benen Taig zu Falten Paſteten eine Dar 
ſtete mit einem Singers hohen aufrechten 
und wohl eingezogenen Rand, thuedas 
Fleiſch Darein, mache aber oben ein Luft⸗ 
ſoch an die Paftete, und laffe fie baden. 
Wenn fie aus dem Dfen kommt, made 
eine Brühe von Weineßig und Sutter 





daran, verwahre fie, und gib fie Falt zu 
EINEN, 

| fin 396. Rehwildprett⸗ Paftete. ee 
Haͤutle dag Wildprett fleißig ab, ſpi⸗ 


de es mit Speck, reibe es mit vermiſch⸗ 
tem Salz, Nägeleinund Pfeffer recht 
wohl, und laffe es eine Stunde ligen. 
Mache mittlerweile eine länglichte Par 
ftete von dem Taig zu Falten Pafteten , 
lege das Wildprett darein, ſchneide Li⸗ 
monien darauf, thue aber Feine — 

x — Et, Az, 


er) 
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dazu, weil das Wildprett Bruͤhe genug 
gibt, beſchlieſſe die Paſtete und backe fie 

— 397. Sirfchziemer: Paftete, I 4 
_ Schneide aus einem Hivfchziemer die 
Knochen heraus, Doch Daß das Fleiſch an 
einem Stuͤcke bleibet 5; Flopfe ſolches 
Sleiſch mit einer Mörferfeule, Daß eg 
mürbe wird, ziehe es mit langem und Sins 


gers dicken Sped Durch , und beige eg 


eine Weile in Eßig und Sal, Thimian, - 
Rofmarin und Lorbeerblätfer. Mitklers 
‚weile mache aus dem erfigemeldten kal⸗ 
fen Paftetentaig eine Paſtete, fo groß 
als der Ziemer tft, lege ihn darein, thue - 
friſche Lorbeerblätter,, Shimian, Roſ⸗ 
marin, Mufcatenblumen , Tlägelein , 
Dfeffer und Elein gefchnittene Citronen, 
Daran, bedecke das Fleiſch mit dem breis 
tem Speck, mache die Paftete zu und 
lafie fie fechs bis fieben Stunde in dem 
Dfen. Indeſſen hacke Die ausgemachte 
Deine in Stücke, laffe fie in halb Eßig 
und halb Waller, oder halb Sleifchbritz 
he wohl fieden, und freibe es durdy eis 
nen Durchſchlag. Wenn die Pafteteauf 
. ben Zifch folle , khue den Speck von dem 

Sletich herunter, und gieffe die erft ber 
ſchriebene Brühe daran. Man kan auf 
gleiche Weiſe eine Paſtete {von einer wils 
denSchweingfenle Rindfleiſch oder Haas 
fen machen, / | 298, 


) 
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309.Ppaſtete von allerley Fleiſch — 
Nehme alierley Fleiſch nach Deinem Ge⸗ 
fallen/ thue es zuſammen ineinen Topf, 
gieſſe ein wenig Weineßig darauf, thue 
abgeſchaͤlte und zerſchnittene Citronen, 
Roͤſinlein „Mandeln, Succade, Butter 
und Zucker nad) Belieben daran, und laſ⸗ 
fe es miteinander fieden. Mache von et 
Inem gufen Butterfaig eine Paftete, und 
ifülle alles obige Darein , bebedfe fie und 
Bafle ſte bacfken. De 
ER { 399. Taubenpaſtete. | . 
Mache eine Paftete von guten Butter⸗ 
taig; ſchneide die Tauben in vier Theile; 
ifege fie Darein, thue Mufcatenblumen , 
Zibeben, Rofinlein, gefchälte ganze Manz 
deln, Flein gefchniftene Citronenfchaalen, 
und Butter dazu, befchlieffe Die Paſtete 


und backe ſie. — — 
der: Wi 
| Schlage die Tauben zu erft mürbe und 
alle Beine entzwen ‚menge Salz, Pfeffer, 
igeftoffene Mägelein, und Butter untere 
einander ‚ veibe die Tauben vecht wohl 
damit , und lege fie in Die Paſtete, 
fireue oben ganze Mufcatenblumen dar: 
ut ‚ mache die Paftete zu, und laſſe fie 


— A 400, Aalpaſtete. | 
Belege den Boden einer vunden Pafter 
fe yon gutem Taig mif — — 

i | en Jeitr 
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ben, Capern, Flein gefchnittenen Nofmarit 
und GSardellen, aud) £orbeerblättern und 
Klein gefchniffenen Scharlottenswibeln; 
reibe den Aal mit Pfeffer undSalz, fchneiz 
de ihn in beliebige Stüde, lege folche in 
die Paſtete, fo zwar, daß der Schwam 
in Die Mitte und die übrige Stuͤcke im 
Ning, der Kopf aber zu aͤuſſerſt, und je 
zwiſchen 2 Stuͤcke Aal ein abaefottener 
Edelkrebs zu ligen Fomme. Oben belege 
den Aal wieder mit allen erſterwehnten 
Sachen, befchlieffe die Paftete und laſſe 
on allerlen Fiſchen. 

401. Salmen oder Kachfe zu fieden. A 

Wafche den Salmen reinlich, lege eine Hand voll 
Peterling in eine Pfanne, und den Salmen darauf, 
ſalze ihn, gieſſe halb Wein und halb Eßig daran, und 
laſſe ihn ſo lang ſieden als Kalbfleiſch, lege ihn in ein 
Zinn, gieſſe etwas von der Bruͤhe dazu, worinnen er 
geſotten worden, ſtreue oben darauf Peterlinge, und 
laß ihn erkalten. Wilt du ihn aber warm aufftelfen, 
fo ftede ihn, an Hart des Weins und Eßiqs, in Safe 
waſſer mie Peterling , mache von Fleiſchbruͤhe eine 
Bruͤhe darüber, lege ein Stück Butter darein, wuͤrze 
ſte mit Ingwer, Muſcatenbluͤlhh, kleine geſchmtrenen 
en und Peterling, decke es wohl zu und laſſe eg 
ochen, | RN 

402. Soreffen zu fieden welche recht guf find, 

Siehe zu, daß das Waſſer, worein dit fie legeft,. 
fogleih im Sud iſt, wenn ſie darein kommen, und — 

| i 
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ſie ſchnell, aber nur folang als harte Age, Wen 
da fie eben vom Fener hinweg thun wilt, giefje in 
Novellen Sud ein wenig kalt Waffer datein, und time 
ſie gleich hinweg , bedecke fie mit einem ‘Bogen Fließ— 
papier, fege noch eine Schüffel auf daß Papier, und 
laſſe fie eine halte Stund in dem Salzwaſſer ſtehen. 
Judeſſen nehme zur Brühe Butter, fogroßals ein Ay, 
Hund 4 Mefjeripiß voll Staͤrkmehl, mache diefe beyde 

Stücke in einem Häfelein wohl untereinander , giefle 
Hein Glas voll Fleifchbrühe, etwas von der Brühe, in 
welcher die Fiſche gefotten worden, ein wenig Eßig 
und etwas Wein daran, würze fie mit klein gefähnit: 
Itenen Citronen, Jagwer, Muſcatenbluͤth und Roſma⸗ 
kin ; verklopfe das Gelbe von zwey Ayern, und ruͤhre 
es mit der Brühe an. Hierauf lege die Fiſche ordents 
lich in ein Zinn, giefje die Brühe darüber, lege ir 
teonenfcheiben auf die Fiſche, und zwifthen diefelde, bie 
land da ein wenig Krebsbütter und gefchnittenen Dez 
Nterling , beftrene auch den Rand mit klein gefchnitter 
em Peterling, und ftelle es ein wenig auf eine Pleis 


— ne Glut. 

J — 403. Hechte zu ſieden. 
Zerſchneide die Hechte in Stücke , lege fie in eine 
ESchuͤſſel, begiefie fie mit warmen Eßig, hauche ein 
paar mal darüber ; decke fie zu und laſſe fie ſtehen. 
Mach diefem nehme Butter in einen Hafen, und fner 
te ein wenig ſchoͤn Mehl darein gieſſe Fleiſchbruͤhe 
daran, wuͤrze ſie mit Ingwer und geſchnittenen Ci⸗ 
ſtronen, thue auch Citronenſaft, Roſmarin und ein 
paar Lorbeerblaͤtter darzu, und laſſe es miteinander 
ſieden; endlich lege die Fiſche darein und laſſe fie ſie⸗ 
den, bis du meyneſt, fie haben genug. 

N 2.484: Salmen auf andere Art. 
Siede den Salmen in Salzwaſſer mit Peterling » 
M » her⸗ 
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hernach lege ihn in ein Zinn, defprenge ihn mit gutem 
Eßig, ſtreue Blein gefchnittenen Pererling und Citro⸗ 
nen, auch Dfeffer darauf, und gib ihn aufden Tiſch. 
Man pflege auch wohl Eßig und Baumoͤl, jedes in 


einem befondern Gefaͤſſe, dazu aufzuftellen. 
405. CKaperdan. 4 

Wäffere den Laperdan z oder 4 Tage, und gib ihm 
alle Tage friſch Waſſer, endlich fiede ihn im Salzwaſ⸗ 
fer; röfte Brodbroſamen in frifhem Schmalz fchön 
gelb, thue die Helfte davon unten in das Zinn, lege 
den Laperdan darauf, und fehmelze die andere Helfte: 
eben darüber ; oder mache. auch eine Butterbruͤhe 
daran. ee er — 

406. Hecht mit Krebſen. 

Siede den gefhuppten Hecht im Salzwaſſer, und 
verblättere ihn; nehme lebendige Krebsicheeren und 
Schwänze , und laffe fie ſamt dem verblätterten Hecht: 
in einer mit Fleiſchbruͤhe durchgetriebenen Erbisbruͤhe 
kochen. Auf diefe Weife werden ſowohl die Fijche: 
‚als die Krebfe roth .· Würze fie zuletzt mit Muſcaten⸗ 
blumen , und laffe nod) ein Stürf Butter damit auf 
fieden. | “ | 

407. echte wie Stodfifche zusurichten. | 
Nehme einen in Salßwaffer abgefottenen Hecht, 
und verblättere ihn, roͤſte klein gefchnittenen Peterling, 
Scharlottenzwibeln und ein Flein wenig Mehl im But: 
ter, the Davon unten in ein Zinn, wuͤrze es mit! 
Muſcatenblumen, Ingwer und Salz, und fchneide: 
Butter dazu, aufdiefes mache ein Gelege von dem. 
verblaͤtterten Hechte ; auf daffelbe twieder eim Gelege! 
Butter und Gewürz, und folchergeftalten immerfort 
wechfelweife, bis das Zinn vollift. Zuletzt ftelle das 
Zinn aufeine Koblpfanne, laſſe es aufkochen, und 
—— — | drucke 
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trucke Eitronenfaff: darein. Den Butter aber darfik 
i du, weil ſonſt feine Bruͤhe dazu kommt, nicht ſparen. 
| 408 Hecht in einer Spedbrübe. \ 
Ü Siebe den Hecht in Eßig, Wein, Baſſer und Salz 
"blau; nehme die Helfte von diefer Brühe und die 
I Helfte Fleiſchbruͤhe dazu, thue Mufcatenblürh , Sing: 
wer, torbeerblätter und Roſmarin darein roͤſte eine 
Handvoll würflicht gefchnittenen Speck, thue ihn in die 
Bruͤhe, laſſe fie auffochen ; lege den Hecht in ein Zinn, 
und giefie die Brühe daran, den Speck oben darauf. 
409. Kingefalzener Hecht in Muchrohn. 

Schuppe den Hecht, und fiede ihn in lauterem Salz⸗ 
waſſer, , lege ihn in ein Zinn , gieffe einen Schoppen 
| füffen Rohn und ein wenig Fleiſchbruͤhe daran, lege 
ein Stück Butter dazu, wuͤrze es mit Muſcatenbluͤth 
and Ingwer; ftelle das Zinn auf Kohlen , und tra⸗ 
‚ge es, wenn es recht anfangt uf fieden und zu — 
auf den Tiſch. 

410. Karpfen blau zu fieden. 
Sicede die Karpfen in Eßig, IBein, ein wenig . 
3 Sal und Ingwer , vöfte etwas würflicht ges 
Ufchnittenen Speck, und in dem Fett etwas würflicht 
Igefchnittenes weiſſes Brod und ein wenig Mehl 
N 19% nei j A — und — daran, De 


1 oben — Dan kan auf * Sie Weit 
J an die Barben zurichten. 
| 411. Gedoͤrrte Sorellen zu Eochen, 

1 Weiche die Forellen in friſch Waſſer sin, und fiede 
lie hernach im Salzwaſſer; koche Erben und treibe fie 
mit Fleiſchbruͤhe durch, chue Butter, Muſcatenblumen 
Mund Ingwer daran und laſſe die Forelen mit kochen. 
P Man 


ſtecke Salbeyen darein, und binde auſſen darum, brarg 


— 
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laſſe ſie in dem Backofen braten, und gieſſe ein wenig 


Habermehl und Salz um, und lege fie in das beiff⸗ 


Flamme, damit es deſto röfcher werde. Wer keit 







Man fan auch nach dem Abfieden eine Butterbruͤhe 
daran machen. Mit den Öangfifchen verfährer man 
auf gleiche Weiſe. 
| 48. Schlöyben zu fieden. 
Siede fie in Salzwaſſer und bläße fie ab, mache 
bernach eine Butterbruͤhe wie an die Hechte oder Fo 
rellen, giefje fie darüber und träge auf. 
415. Einen Aalszu braten. ' 
Reibe den abgezogenen und jerfchnittenen Aal recht 
wohl mit Salz und Pfeffer, umbinde ein jedes Stüc 
mit Salbeyen, träuffe es mit Butter und Eitronenfaft: 
brate es auf dem Koft oder am Spies, und lege bey dem 
Auftragen zueinem jeden Stück einen Citronenſchnitz⸗ 
| 414. Öebratene Sifche. 
Schuppe die Fifche und reibe fie mit Pfeffer und 
Salz, ſchmiere fie innen und auffen wohl mit Butter, 


ſie auf dem Roſt, und ſtelle Lavandeleßig dazu auf. 
| 3. hi \ 
Thue an dieeingeriebene Fifche, Butter und Salbey, 


Wein daran, damit es ein gutes Bruͤhlein gibt. 
415. Gebackene Fiſche. 4 
Mache in einer Pfanne Schmalz heiß, kehre die klei⸗ 
ne Fiſchlein, z. E. Grundeln Pfellen ꝛtc. in weiſſem 
Mebl, die Stuͤcke der groſſen aber in vermiſchtem 


Schmalz , laſſe fie ſchoͤn gelb backen und wieder 
wohl abtriefen, Wenn du ein Stuͤck aus dem Schmalz 
heraus nimmft, fahre ein paar mal damit über die 


Habermehl bat, Fan an deffen ſtatt Mutſchelmehl oder 
gerieben Brod nehmen. | 


416, Platte 


J 
Ta N \ 
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1 416. Piatteißlein zu fieden. | 
U Schneide die Floffen davon ab, und Tegedie Fifche 
Hein wenig auf eine Glut, biß du die ſchwarze Haut 
labzieben kanſt; nach dieſem ſiede fie ein wenig im 
Salzwaſſer; laffe Butterin einer Kachel zergehen, lee 
ige die Fiſche ganz oder Stücfweife darein, wuͤrze fie 
mit Ingwer und Pfeffer, gieffe ein wenig Fleiſchbruͤhe 
Idaran , und laß es miteinander fochen. Zuleßt mache 
Schmalz heiß , vöfte Brodbröcfelein darinnen, und 
ſſchmaͤlze es bey dem Anrichten über die Fiſche. 
| R 417° Gedoͤrrte Platteißlein zu Kochen. 
U $ene die Platteißlein über Nacht in eine fange, und 
Übernach 2 Tage in frifches Waſſer, ſchuͤtte es aber alle 
Tage zweymal ab, und wieder frifches daran. Wenn 
ſie fchön weich und aufgequollen find , feße fie in kal⸗ 
item Waſſer zum Feuer, und laffe fie fü lang als har⸗ 
He Ayer fieden; alsdann ziehe die Haut ab, fäubere 
das Fleiſch wohl von den Gräthen , lege es in einen 
Fußhafen, giefle eine durchgetricbene Erbfenbrühe 
daran, würze fie mit Salz, Muſcatenbluͤth, Ingwer 
und Nofmarin, thue ein gutes Stück Butter dazu, 
laſſe fie eine Viertelſtunde kochen, und richte an. Ge⸗ 
doͤrrte Forellen koͤnnen auf gleiche Weiſe zugerichtet 
werden, nur mit dem Uinterfcheid , daß man fie nicht 
llänger, als über Nacht, in laues Waffer weichen darf. 
l 418. Noch eine Art Karpfen zu Eochen. 
Schuppe den Karpfen wohl, und nehme ihn aus, 
gib aber, wie bey allen groſſen Fiſchen nöthig ift, wohl 


il chtung, daß du die Galle nicht verdrucfeft, weil er 


ſonſt wegen der Bitterkeit gar langſam zurecht ger 
bracht wird. Mach dem Ausnehmen waſche ihn mit 
Wein oder Eßig aus, ſchneide ihn in Stuͤcke, lege 
ihn in eine Pfanne; gieſſe ein wenig Eßig ober Wein 
I Ä P3 daran 


— ee 


> 
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daran, und ſalze ihn; röfte eben fo viel Brodbroſa⸗ 
men als Mehl im Schmalz ſchoͤn gelb , thue es aud) 
an den Karpfen, würze ihn mit Pfeffer, Singwer „ 
Mutcarenblüch und Nägelein , und laffe ihn fieden, 
bis er genug bat: F 
419. Kine gute Bruͤhe an einen Karpfen. 
Wenn der Karpf in Salz und Eßig nur ein weni 
geforten bat, foröfte 2 Löffel voll Mehl, eine Hand 
voll Broſamen und 2 Elein gefchnitene Zwibeln im: 
Schmalz fchön gelb, fchütte fo viel Wein und Epig 
daran , als nothig ift, thue Eitronenfchelfen, Ingwer, 
Pfeffer, Nägelein und ein wenig Zucker dazu, lege 
den Karpfen darein, und laß es miteinander aufs 
kochen. 
| 420. Siiche blau zu geben. | 

Timm die Tebendige Fifche erft ab, wenn du fie als 
fobald fieden wilt , wafche das Blue wohl davon, lege 
fie in eine unverzinnte kupferne Pfanne, gieffe nicht 
allzuſtarcken, doch fo viel Efig daran, daß er aller: 
Orten über bie Fiſche geher; bedecke fie wohl mit eis 
nem Eupfernen Deckel, mache eine Glut darıınter und 
laſſe fie ſieden; wenn fie uͤberlauffen wollen, thue ges: 
ſchwind den Deckel hinweg und wirf Salz darein, ber: 
decke fie aber fogleich wieder und laſſe fie fore fieden,. 
bis fie gar find. Alsdenn nehme fie ganz trocken aus 
der Brühe heraus, lege fie in ein Zinn, und gib fie: 
zugedeckt auf den Tiſch. Wenn du fie nicht gleich auf⸗ 
tragen Fanft, lege ſie nur mit dem Rücken in die Brühe, | 

damit fie fchön blau bleiben. Kein Fifch wird fchöner 
blau als die Hechte. N — 
421. Fiſche in einer Sulze kalt zu geben. | 
Nehme Fleine Hechte, Forellen oder Barben, rüfte 
und puße fie, aber fehuppe fie nicht, thue fie in eineDfans 
ne, wärze fie ziemlich ſtark mit Salz, ganzem Ingwer, 
Ä ie Pfeffer 


RN er ’ A 
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| Pfeffer und Naͤgelein, thue Eitronen, Lorbeerblätz 
4 ter , ein halb Loth geflopfte , und gezopfte Haus⸗ 
| blafen und genugfames Waſſer daran, und laſſe 
| fie fieden, bis die Fifche genug haben. Alsdann 
lege fie in ein Zinn, die Brühe aber laſſe fort fieden, 
1 Dis nicht weiter mehr übrig ift, als dag fie im Zinn 
li Halb über die Sifche gehen möchte. Hernach thue ein 
wenig Safran daran, und laſſe fie durch ein Tuch lauf— 
fen, gieffe fie an die Fifche, laß fie in dem Keller vecht 
kalt werden, und gib fie auf den Tiſch. 

422. Gebratener echt in einer Capernbruͤbe. 
Schuppe den Hecht, und ſtupfe ibn mir den Meſſer, 
reibe ihn vecht wohl mit Muſcatenbluͤth, Ingwer und 
u Salı, laß ihn eine Weileliegen, und brate ihn aufeis 
ner Brarpfanne, ſchmiere ihn aber unter dem Braten 
I fleißig wit Butter. Mittlerweile nehine den Brat: 
ii fafft, Ingwer, Muſcatenbluͤth, gerieben Brod und 
Ü Eapern ; gieffe auch wohl ein wenig frifche Brühe dar⸗ 
H an, laffe es miteinander Eochen , lege den Fiſch in ein 
K Zinn, gieffe Brühe darüber, und lege Citronenſchei— 
N ben darauf. EN 





423. Barben zu fieden. 

)  gege den ausgenommenen und gefäuberten Barben 
N in eine Dfanne, thue ein wenig Eßig oder Wein, Steifch? 
Brühe, Salz, Butter, Ingwer Pfeffer, Maſcatenbluͤth 
und ein wenig geſchnittenen Peterling daran, und laß es 
| aufkochen. Man fan auch das Gelbe von 2 Ayern 
N verklopfen , nnd die Brühe nad) und nad) daran 
I| gieffen. ee 

I 424. Gebratene und dennoch eingemachte, Sifche. 
ege den wohlgefäuberten Fiſch auf einen Roſt, 
| und brate ihu, wie oben ſchon angezeigt worden. 
N Wenn er gebraten ift, ſchneide ihn in Stücke, lege 
I fie in eine Kachelpfanne , Zteifpbrübe und "Butter 
| 7258 | P4 und 
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und eine Fein gefchnittene Citrone daran , wuͤrze 
mir Muſcatenbluͤth, Ingwer und Pfeffer, und laſſe fill 
auffochen. | 

















425, Pfellen zu fieden. F 

Lege die Pfellen in eine Pfanne, begieſſe fie mit hall 
Eßig, Wein und Waſſer, thue Kümmel, Salz und 
Ingwer daran, und mache, wenn fie bald gefotten find] 
ein wenig Schmalz; heiß , röfte einen halben $öffel vonf 
Mehl ſchoͤn gelb varınnen, ſchuͤtte es an die Sifchleind 
und laſſe es ſieden. Man Fan auch etwas Peterling, 
und das verflopfte Gelbe von zwey Ayern dazu thun. 
425. Grundeln zn fieden. 


geſchnittene Schelfen von einer Citrone daran, unddl 
laffe fie auffochen. Wann man fie anrichten will, 
yerklopfe das Gelbe von zwey Ayern, rühre nach und 
nad) Bruͤhe darein, und richte an. | 
427. Brundeln auf eine andere Art, 


Wenn du eine halbe Maas Grundeln haft, fo vers# 
Elopfe ein Ay recht wohl, thue ein wenig recht klein | 
geſchnittenen Peterling und einen Schoppen Muh 
darunter, wirf die lebendige Grundeln darunter, und 
laffe fie darinnen erfauffen.. Wann fie alle erfoffen ® 
find, flöffe fie mic frifchem Waffer ab, und begieffe ſie 
mit ein wenig lauen Eßig, hauche ein paar mahle Baus] 
über ber, und decke fie wohl zu, daß fie ſchoͤn blau 
werden, Nach diefem bringe fie in eine mößingene B 
Pfanne, gieffe ein wenig Wein, Eßig und Waffen | 


daran, daß fie nur ein wenig fänerficht werden, thue 
etwas Kosmarin, ein paar gorbeerblätter, Salz, Mus Ü 
| * | ſcaten⸗ 
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ſcatenbluͤth und Ingwer, wie auch ein gutes Stick 
| Butter, und einen ins Creutz gefchnittenen Zwibel das 
zu, und fäffe fie ſchnell fieden. Indeſſen verflopfe das 
| Gelbe von drey oder vier Ayern, rühre von der Bruͤhe, 
worinnen die Grundeln geforten worden, nach und 
| nach darein, richte es zufammen in ein Zinn, und lege 
| Eiteonenfcheiben darauf, um den Rand aber Peterling. 
428. Aaperdan oder Stockfiſch in Senf zu kochen. 
Seaetze den faperdan oder Stockfifch mit Waſſer zum 
Feuer, und laffe ihn einen ftarfen Sud thun, fühle ihn 
| mit friſchem Waſſer wieder ad, klaube alle Graͤthen faus 
| ber ats, lege ihn in frifchen Butter , und laffe ibn da⸗ 
| mit wieder auffieden, Wenn es bald zum Anrichten 
kommt, nehme ihn mit einem Schaumlöffel heraus, 
| richte ihn in ein Zinn an, daß das Salz durcheinan⸗ 
| der kommt, und feße das Zinn auf Kohlen. Lafie ges 
| nugfamen Senf im Butter einen Wall thun, giejle 
| ibn fo gleich über den Fiſch, und gib ihn fein warm auf 
den Tifch. | 

1 429. Einen gefüllten und gebadenen Aall zu machen, 

| den man Sürften aufftellen darf. 
Mache eine Fülle entweder von Krebfen, Weiß: 
| 6rod, Ingwer, Pfeffer, Muſcatennuß, ein wenig Salz, 
| Krebsbutter und Elein gefchnittenen Eitronen, und 
| rübre fie mie Ayern nicht gar zu dünne an. | 
| 5 Ö + 


J Oder: 
Hacke ein Stuͤck ſchweinen Fleiſch, nimm eine 
Hand voll Mutſchelmehl, klein geſchnittene Citronen, 
Naͤgelein, Pfeffer, Coriander und Salz dazu. 


Oder : | 
Hoacke Kalbfleiſch, nehme abgefottene Morchen , 
I oder Eapern, klein gefchnittene Citronen, Muſcaten⸗ 
I nuß, Pfeffer und Ingwer dazu; rühre die Fülle, wels 
che du willt, mit Ahern an, und ſchaffe fie mit der 
1 PS and, 
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Hand, bis fie glart davon gebt. Mic derfelben fuͤlle 
den abgezogenen, gefäuberten, und mit Pfeffer und 
Satz; wohlgeriebenen Hal. Wenn der Aal groß ift, 
Fan man alle drey Füllen darein machen; an dem Kopf 
die ſchweinene, in der Mitte die Fälberne, umd unten. 
die Krebsfülle. Nach diefem mache einen guten muͤr⸗ 
ben Taig, welle ihn in die Laͤnge, ſchneide Fingers: 
breite Stücke daraus, wende fie um den Aal, daß der 
Aal allemal wieder Singers breit blos dadurd) heraus 
ſehe; lege ihn krumm in eine flache Blatte, laſſe But⸗ 
ter verſchleiffen, trucke Citronenſaft darein, beſtreiche 
den gewundenen Hal damit, ſtreue Mutſchelmehl dar: 
auf, und backe ihn im Backofen. Wenn er foll auf 
getragen werden, ziere ihn mit Blumen, 
| 430. Heringe in einer Butterbrübe,. 
Mehme die Heringe , wie fie aus ber Tonne kom⸗ 
‚men, waͤſſere fie, nachdem fie es wegen dem Salz noͤ⸗ 
thig haben, zwey bis drey Tage, und giefle alle Tage, 
zweymal friſch Waſſer dazu. Dach) dem Wäffern haͤn⸗ 
ge fie an die Schwänze in die freye Luft, bis alles 
Waffer davon abgerropft iſt; alsdann fehneide fie in 
der Mitte entzwey, thue das Eingeweid heraus, lege 
‚fie in eine Pfanne in fiedendes Waſſer, laſſe fie fo 
lange als harte Ayer ſieden, und feie das Waffer 
swieder davon ab, In dem Gegentheil thue ziemlich 
viel füffen Rohn, etwas Butter, und nur ein wenig 
Fleiſchbruͤhe daran, würze fie mit Ingwer und Mus 
featenblüch, Taffe fie noch ein wenig auffieden, und 
richte an. Vor dem Auftragen Fanft du noch ein wes 
nig Muſcatenbluͤth oben darauf freuen. we 
. 431. Andere Arten veringe zusueichten. 

Nehme die gewäfferte Heringe, kehre fie in Mehl 

um und backe fie gefchwind in beiffem a. be 
teue 
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ftreue fie mit Ingwer, und gib fie entweder trocken 
auf den Tifch, oder gieffe Genf mit Butter darüber, 
fo werden fie lieblich zu effen feyn. 
Ger: ER 
Schneide die Heringe auf dem Rucken auf, be’ 
ftreiche fle innen und auffen mit Butter , brate 
fie auf dem Roſt, daß fie fein foftig bleiben, und 
trage fie zwar trocken auf, feße aber Epig und 
Dieffer dazu. a 
422. Pidlinge zuzurichten. 

Schabe und ſchuppe die Picklinge, oder ziehe ib: 
nen die Haut gar ad , weiche fie in Wein, Bier 
oder Waffer, brate fie, wie die Heringe, auf den Roſt— 
und gib fie entweder trucken, oder gieffe warnen Senf 
und Butter daran, und pfeffere fie wohl. Dan kan 
fie auch mit Eßig und Baumoͤl zurichten, wie man 
insgemein mit denen Heringen gewohnt ift, 

433. Blau geforrene Aal. - 

Schneide den abgezogenen Aal in Stücke, fiede ihn 
in Eßig, Wein und Salz, thue ein Elein wenig Ro» 
fenwaffer, Eitronenfaft und Elein geſchnittene Eitros 
nenſchaalen darein, laſſe es noch einen Sud thun, lege 
Lorbeerblaͤtter in die Schuͤſſel, den Aal darauf und 
Citronenſchnitze darzwifchen , falze die Brühe nach) 
deinem Gutduͤnken, und laffe den Kopf und Schwanz 
davon. | 

k 434. Einen Yal su mariniren. | 

Ziehe den Hal ab, fchneide ihn in Stücke, falze und 
wuͤrze ihn mir Mufcatenblumen ; binde ihn in Ross 
marin und $orbeerblätter ein, lege ihn auf den Roſt, 
und laffe ihn braten. Alsdann lege ihn in ein weis 
tes Zuckerglas, nehme fo viel recht guten Weineßig, 
als noͤthig feyn möchte , thue ganze Mufcatenblumen, 

ganze 
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ganze Nägelein, ganzen Pfeffer, Rosmarin und Lor⸗ 
beerblaͤtter dazu, laß es wohl miteinander ſieden und 
wieder erkalten. Endlich gieſſe es an den Aal im Zu⸗ 
ckerglas, und verbinde das Glas auf das Beſte. | 
435. Sorellen blau zu fieden. 
Nehme, wie zu denen blau gefottenen Karpfen, 
Efig, Wein und Waſſer ın eine Pfanne, und ſalze 
es wohl, thue Lorbeerblaͤtter Rosmarin, und einen 
mit Naͤgelein beſteckten Zwibel, auch Ingwer dazu; 
lege, wenn der Wein und Eßig ſiedt, die Forellen dar 
ein, und laſſe ſie ſieden. In der Wirte des Zinns, 
worinnen fie ſollen aufgetragen werden, ſtelle ein Schaͤ⸗ 
lein mit Eßig, lege die Fiſche um daſſelbo ber, decke es 
ſchicklich mit einer Serviette zu, und trage ſie auf. 
436, Forellen zu braten. 
Reibe die abgenonmene Forellen mit Sal und 
Pfeffer, fehmiere fie wohl mit Butter, brate fie auf 
dem Roſte, teäufe fie auch unter dem Braten fleißig 
mit Butter und Citronenſaft, gib fie auf den Tiſch, 
und ſtelle Citroneneßig dazu. 
437. Hechte mit Meerrettig. 
Schuppe den Hecht, reibe ihn mit Safı, kehre ihn 
im Mehl um, und bacfe ihn im heiſſen Butter , lege 
ihn in ein Caſtrol (in eine kupferne und innwendig 
verzinnte Pfanne) und eitte gute Hand voll geriebenen 
Meerrettig dazu, gieffe einen Schoppen Waſſer, und 
einen Schoppen Wein daran, thue Butter und ein 
wenig Muſcatenbluͤth dazu, verfüffe ihn mir Zucker, 
und laffe ihn Eochen. 
438. Bechte gelb ungariſch zu Fochen.. 
Nehme Zwibel und gefchälte Aepfel, eingeweicht 
Weißbrod und gruͤn Bertramkraut, backe alles 
wohl untereinander, und laffe es im Waffer fieden, 
biß die Zwibeln weich werden. Nach diefen laſſe 
es in gusem Wein und ein wenig Eßig — 
| \ em 
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fchneide ihn in Stuͤcke, lege ikn in die Bruͤhe, und 
Teße ihn in einer Pfanne oder Fiſchkeſſel auf ein gut 
Feuer, laſſe ihn ſchnell fieden, wäre ihr mie Pfeffer 
und Safran, mache ihn fü mir Zucker, und fchneide 


-gefalgene Limonienſcheiben darein. Von den Hepfeln 


und Zwibeln wird die Brüße ein wenig dicflicht, von 
dem Brod aber wohlgefhmadt 
439, Hechte mit poblnifcher Bruͤhe. 

Koche ſo viele ausgenommene kleine Hechte, als 
du willt, mit Salz und Waſſer, roͤſte in einer Cas 
ftrolpfanne etwas Mehl ſchoͤn geld, und mit benfelben 
zwey gute Hände voll klein geſchnittenen Zroibel, giefz 
fe einen Schoppen halb Wein und Eßig daran, wuͤr⸗ 
ze fie mie Mufcarennuß, Dfefier und Safran, thue 
4 Loth Roſinen, auch etwas Zucker und etliche Ci⸗ 


tronenſcheiben dazu, Tege die Hechte darein, laſſe al: 


les zufammen Fochen und trage es auf, An ſtatt 
der Zwibeln Fan man auch Aepfel nehmen. | 
440, Hechte mit Senf zubereiten, 


Nehme einen ziemlich groſſen Hecht, ſchuppe ihn 


und nehme ihn aus, fihneide ihm den Kopf ab und 


koche ihn im Salzwaſſer gar; nehme ein Stuͤck But⸗ 
ter und ziemlich viel Senf in eine Caſtrolpfanne, laſſe 
einen Wall daruͤber gehen, und ruͤhre es wohl. Gieſ⸗ 
fe diefe Brühe über den Hecht, und trage ihn auf 
447, Andere Art Hechte zusuridten 


Reiffe einem Hechte das Dicke aus dem Mücken, 
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Dem Hecht ſelbſt jiche die Haut ab, wafhe, falze und 


und fäubere es von allen Grärhen, thue ein wenig 


Zwibeln, geſchmolzenen Butter, gerieben Brod, Ayer; 
und Mufcarenblumen dazu, backe alles Elein und ruͤh⸗ 
ve es mit ein wenig Wein an; mache Heine Knopf 
bein darans und Foche fie in Fleiſchbruͤhe oder ABein. 


ier⸗ 
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Hierauf mache eine Brühe von ein paar zerklopften 
Ayesdottern, einem Stüc Butter, Wein, Mufcaten: 
blumen und länglicht gefihnittenen, zuvor aber in 
Waſſer gefochten Eitronenfchaalen. Indeſſen fiede 
einen andern Hecht blau, lege ihn in die Schuͤſſel, 
und die Knöpflein darauf, gieffe die Brühe darüber, 
und drucke Eitronenfafft darein. 

442. Öebadene Hechte mit grüner Brube, 


Backe die wohlgeſaͤuberte Hechte in gutem But⸗ 
ter; nehme ziemlich grünen Peterling und Brunnen: 
erch, waſche es fauber und ſtoſſe es, trucke den Safft 
mit den Haͤnden aus, nehme das Gelbe von etlichen 
Ayern und etwas Eßig dazu, treibe es durch ein His 
rintuch, wuͤrze es mit Pfeffer, ein wenig Safran und 
Zucker, laſſe es miteinander fieden, und rübre es mit 
einem eifernen Löffel um, bis es auffiedet und einen 
Schaum gibt. Endlich gieffe dieſſe Brühe über die 
gebackene Fiſche. Es ift ein ſchoͤnes, — und 
wohlgeſchmacktes Eſſen. — 

443. Aufgetrucknete Hechte mit Rüben. 

Schneide den Hecht in Stuͤcke, weiche ihn uͤber 
Nacht in flieſſendes Waſſer und ſetze ihn an einen 
warmen Ort. Wenn du ihn kochen willt, ſo gieſſe 
friſches Waſſer daran, ſalze ihn bey dem Feuer und 
laß ihn recht heiß werden; alsdann ſaͤubere ihn von 
den Floßfedern, Schuppen und Kopf, weil dieſes nur 
viel Butter anſchluckt und das Eſſen ungeſchmackt 
macht; nehme im Waſſer halb fertig gekochte und 
klein gefehnittene Rüben, fehütte fie über den Hecht, 
thue Butter und Pfeffer daran, und laffe fie fein 
fanfft miteinander ausfochen. Die fogenannte Ser 
— ſind hiezu die beſten. | 
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444. Karpfen zw kochen. 


Schuppe und ſchneide die Karpfen in Stücke, ko— 
ehe fie in Wein, und wenn fie bald fertig find, nehs 
me eine Pleine Hand voll gerieben Brod, Ingwer, 

‘ Safran, Zucker, Zimmer und Butter dazu, laffe alles 
miteinander auffieden und auskochen, und richte an. 
445. Barpfen mit Pomeransen, Citronen oder Limo: 

nienfcheiben, 

Schuppe, waſche, ſalze und fiede die Karpfen in’ 
halb Waffer und Wein, thue Domeranzen: Citronen⸗ 

oder Limonienſcheiben, oder unzeitige Zraubenbeer 
oder Capern daran, Foche fie mir Butter, Ingwer, 
Zucker und Zimmet aus ; vöfle ein wenig Diehl 
ſchoͤn geld, giefje etwas von der Fiſchbruͤhe daran, 
und mache die Brühe mit Safran gelb. 

N 446. Barpfen ſchwarz zu Eochen. 

Stich dem Karpfen, wenn er gefchuppt ift, ein 

Loch in den Schwanz, Iaffe das Blut, fo heraus geht, 
in eine Schüffel lauffen, und thue ein wenig Eßig 
dazu. Den Karfen fehneide in fo viele Stücke, als 
du willft, lege fie mit dem abgezapften Blut, erwas 
Salz, Eßig und Waffer in eine Pfanne, thue 4 bis 
5 ganze Nägelein, zwey bis drey ganze Zwibeln, Mu— 

 featenblumen, Pfeffer, Citronenfchaalen, Satz, "But: 
ter, und bittere Domeranzenfchaalen daran 5 laſſe den 
Karpfen damit kochen und richte ihn über gebäßte 
weiſſe Brodſchnitten an. 
447. Karpfen zu braten. 

Wenn du den Karpfen gefchuppet und ausgewei⸗ 
bet haft, mache etliche Schnitte darüber, und reibe ihn 

wohl mit gefehmohenem Butter, und Salz, und rös 
fe ihn auf dem Roſte. Unterdefjen fiede die Milch 
oder den Rogen mit Weineßig, Butter, Salz und 


} 
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' le thue Pfeffer, Mufcatennuß, Nägelein. und. 

Capern daran, lege den gebratenen Karpfen in eine 
Schuͤſſel, und gieffe das Geſottene darüber. 

448. Gefüllte Karpfen. 

Ziche dem Karpfen, wenn er gefchuppt ıft, die Haut 
unveriegt ab, doch fo, DAB der Kopf und der Schwanz 
daran bleibe. Nach diefem nehme das Fleifch von 
denen Graͤthen herab, backe es mit Wild, Deterfilien 
etwas Zwibeln und gefortenen Erdſchwaͤmmen, (Chan: 
pignons) würze es mit Pfeffer, Ingwer und Muſca⸗ 
teubluͤth, thue etwas von gerieben mürben Kuchen, 
etliche zerfchlagene Ayer, und ein Stuͤcklein Butter 
dazu, menge alles wohl untereinander und fülle die. 
Karpfenhaut wieder damit aus; den Bauch nähe 
ordentlich zu, mache ihn in die vorige Öeftaft, lege 
ihn in eine Bratpfanne, thue fopiel Butter dazu, als 
noͤthig ift, feße ihn aufeinige Koblen oder noch be 
fer in den Backofen, und wende ihn unter dem Bas 
cken ein paar. mahl um, daß er auf beyden Seiten 
fertig wird. Wenn er falt gebraten ift, gieſſe von 
dem Burter das, was zu viel ift, davon, und mache 

‚eine Eueumernbrübe daran, wie an einem Hammel 
Schlegel, weiche naͤchſtens fürfommen wird: Auf 
diefe Weife Friegt er die Farbe und den Geſchmack 
eines Öcbratenen. 
| 449. Batpfen Kalt zu geben, 

Nimm einen Karpfen, fo groß du ihn haben kanſt, 
fehuppe ih, fehneide ihn auf dem Rucken auf, und 
ben Kopf auch von einander, der Bauch aber und 
der Kopf muß zufammen bleiben, daß du ihn alſo breit. 
von einander legen kanſt. Mach diefem mache einen 

ſtarken eifernen Drath an dem Kopfe feſte, und ziehe 
ihn durch den Schwanz über den Rucken her; kruͤm⸗ 
| \ me 
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In me ihn — —— daß der Karpfe ganz zuſammen 
gebogen werde; ſiede ihn in einer weiten Pfanne oder 
Keſſel, in halb Waffer und Eßig mit Sal; und’ 
wirf unter dem Sieden eine gute Hand voll Peter: 
filien darein. Wenn er genug gefotten ift, ehue ihn 
unzerbrochen auf ein reines‘ Tuch, laß ihn darauf 
trucknen und erfalten. Endlich legeihn aufeine Schif 
Ifel, das Innwendige unten, thue Roſeneßig dazu, und 
ziere ihn mit Pomeranzen und Eitronenichaalen, die 
Jin zarte und dünne Gtreifflein gefehnitten worden ; 
lege auch wohl krauſe Pererfilien und Blumen tebett‘ 
her. Den Drath ziehe faum vor dem Auftragen her⸗ 
laus. Wenn es ein fchöner Spiegel Karpf it, und 
Idiefe Art recht gemacht wird, ift es ein zierlich Gericht, 
und fehmäcker fait wie ein Lachs. 

| 450. Karpfen mit Zwiben, 
|» Schneide ven gefchuppten Karpfen in Stücke, thue 
ihn in eine Caſtrolpfanne, und koche ihn mit Butter, 
Pfeffer, Salz, Muſcatenblumen, klein —— | 
Zwibeln, und einem Scoppen Waſſer. 
| 451. Ragout von Karpfen, 
| Schuppe die Karpfen und fchneide fie in Stuͤcke, 
fhniere eine Eaftrolpfanne mit Butter, lege die Fi⸗ 
ſche darein, waͤrze fie mit Salz, Dfeffer, ein wenig 
Ingwer, Muſcatenbluͤth und Flein gefchnittenen Eis 
jeeonenfchaalen und laſſe fie daran liegen. Indeſſen 
roͤſte in einer andern Pfanne etwas Mehl ſchoͤn gelb, 
Ithue etwas Weineßig und Waffer, Zwibeln, Thimian 
und PDeterfilien daran, laß es miteinander anffochen, 
treibe es durch ein Haartuch, gieſſe es über die Fiſche 
in die Eaftrofpfanne, thue ferner Rarpf enzungen, 
Hechtslebern, Morchen und klein gebackte Sardellen 
darunter, laſſe es miteinander fertig kochen, und rich⸗ 
te an 
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452. Karpfen auf Ttaliänifche Art, | 
Schuppe den Kerpfen, nehme ihn aus, und fiede 
ihn im Salzwaſſer, nehme ferner Savoyerkoͤhl und 
koche ihm ebenfalls in Salz und Waſſer. Laffe von 
beyden das Waſſer reinfich ablauffen, und lege, wenn. 
fie beyde erfalter find, fo wohl den Koͤhl, als die iz 
fche in eine Schüffel, wuͤrze fie mit Pfeffer und gieſſe 
Baumöl und Eßig daran, und trage es auf. , 
| 452. Barpfen auf Coͤllniſche Xer. | 
Koche die gefehuppte und gefäuberte Karpfen in 
Waſſer und Salz mit ziemlich Zwibeln ganz gemaͤch⸗ 
lich, halb gar ; gieffe hernach diefes Waſſer wieder 
reinlich davon, und etwas Wein und Weineßig mie 
ziemlich Pfeffer daran, und laſſe fie. vollends dufko⸗ 
chen; lege die Fifche in ein Zinn, und gieffe die Bruͤ⸗ 
he darüber. N — 
44. Rarpfen mit Naͤgelein. | 
Koche die gefehuppte Karpfen mit Waſſer und Salz 

halb gar, gieffe das Waffer wieder vein davon, thue 
Kein und ein wenig Weineßig, Butter und Rofinlein, 
Mufcatenblumen, geftoffenen Zimmer, Cardemomeit 

und geftoffene Nägelein daran, koche die Fifche damit 
Aus, und richte an. | | i 
455. Becht auf poblnifhe Art. Ss 
Schuppe den Hecht, fänbere ihn und ſchneide ihn 
in beliebige Stücke, beſtreue diefelbe mir Galz, und 
laſſe fie eine halbe Stunde ſtehen; hernach thue fie in 
einen Topf oder Keffel, nehme Muſcatenblumen, Ro: 
ſinlein, Pfeffer, Butter, ein wenig gerieben Brod, et⸗ 
was Safran, Flein gefehnittene Zribeln und ein gut 
Theil Wein dazu, und laffe die Hecht recht mürbe da: 
mir kochen. Alsdenn gieffe die Brühe in einen Durch» 
ſchlag oder Suppenfeiber, treibe fie durch, lege Die 
| Hechte in ein Zinn, und gieffe die Önrchgetriebene Brüs | 
de Dariiben 3. 4 
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\ 456. Einen Hecht zu bereiten, daß er zugleich geſotten, 

I. gebraten und gebacken iff, und dennoch an einem 
Be Stage bleibt. . .,.\....0. m. 

Schneide einen groffen Hecht auf und nehme ihn 

aus, Das vordere und hindere Theil fehuppe, mache 

; Schnitten darein und falze fie; das Mittelſtuͤck ſchup⸗ 

| pe nicht, fondern mache es mit Eßig blau. Mach dies 

fem ſtecke den ganzen Hecht an einen Spieß und ver⸗ 

wahre ihn mit Holzfpillen, daß er nicht vom Spief 

A fallen fan, Das Mittelftück umwickle mie einem it 

1 Wein eingenebten reinen Tuch, und binde es an bey 

I den Enden feft zu, damit von den heiffen Butter 
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457. Stifcher Lachs mit einem Ragout. We 
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Ä 458. Lachs gebraten zuzuridhten. . 
Waſche ven Sachs mit Efig, laſſe ihn eine halbe 
Stunde alfo liegen ; hernach vermifche Pfeffer, NE: 
gelein, Mufcatenblüth, und ein wenig Salz mitein: 
ander, beftreue den Lachs überall wohl damit, und 
Laffe ihn allgemach trucknen. Alsdann lege ihn im: 
heiſſes Schmalz, und laſſe ihn ein wenig dämpfen, ends 
uͤch thue wieder etwas von obigem Gewürz, ein mer 
nig getieben Brod, etwas Wein und Eßig, wie auch 
wohl und klein geſchnittene Salben und Pererjilien 
daran und laß es aneinander fieden, daß es ein duͤn⸗ 
nes Pfefferbrüblein gibt, begieffe und beftreiche den 
$achs offt damit, und laß ihn genug braten. 
| 459. Boͤrſig mit Baumoͤl. | 
Schuppe und fäubere den Boͤrſig und koche ihn im 
Salzwaſſer, gieffe das Waſſer wieder davon, laſſe ihn 
erfalten und lege ihn in eine Schuͤſſel, begieffe ihn 
mit Baumoͤl und Eitronenfafft, beftreue ihn mir Pfef⸗ 
fer- und trage auf. Auf gleiche Weiſe fan man auch 
die kleinen Hechte zurichten. ar 
| 460. Öaraufchen zuzurichten. Bi 
Schuppe und nehme die Öaraufchen aus, wie die 
Karpfen, aber jerfehneide fie nicht, fiede fie im Salz⸗ 
waffer, nehme fie nach dem Sieden heraus und lege, 
ſie in eine Pfanne oder Sußhafen, thue Butter, ges 
rieben Weißbrod, gefochte Peterſilien und Pfeffer dar⸗ 
an, laſſe diefes miteinander kochen und richte an. Dies, 
ſe Brühe ſchickt ih auch zu Börfig und kleinen 
Karpfen. a 
a 461. Baranfcben auf eine andere Art. | 
Kooche fie, wie erft gedacht worden, im Salzwaſſer = 
mache eine Bruͤhe von zwey bis dren Ayerdortern | 
füffen Rohn, einer welfchen Nuß groß Butter, Pfef⸗ 
fer, und klein gehackten gruͤnen Peterſilien, rühre es 
| we zuſam⸗ 
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zuſammen an, laß es nur ein wenig aufſieden, lege 
die Fiſche in ein Zinn und gieſſe die Bruͤhe daruͤber 


her. | 
: 462. Baraufchen mir Majoran und Rohn. 
| u. Koche die gefchuppte und ausgenommene Catan 
| fchen mit Salz und Waffer ganz gemaͤchlich bald gar, 
gieſſe das Salzwaſſer reinlich davon ad, und thue 
 Robn, Butter, Majoran, oder geſchabene Petseling: 
wurzeln, und ein wenig feines Mehl, welches aber 
| wohl verrübre werben muß, oder gemahlen Reiß 
I daran, feße fie damit wieder zum Feuer, und laffe fie 
auskochen, rühre aber unter dem Kochen die "Brühe 
recht fleißig. Die Börfig und Hechte laſſen fih auf 
I gleiche Weiſe zurichten. ; — ' 
463. Einen Stoͤr zuzurichten. we 
1 © Koche den Stör im Salzwaſſer gar, gieffe das 
Waſſer ab, und mache eine Brühe darüber von 
| Bein, Weineßig, Waffer, geriebenen Lebkuchen, Ro— 
N finen, abgefchälten Mandeln und Butter, laffe es nur 
| ein wenig auffochen, und richte an. | 
ai "464. Andere Art Stoͤre zu kochen. 
Wenn der Stor im Waſſer geſotten und das War: 
ſer abgegoffen ift, fo nehme 4 verklopfte Ayerdotter, 
| Wein, Weinefig, Zuder, Muſcatenblumen, Butter 
1 and Safran, rühre es zuſammen an, laſſe es kaum 
aufſieden, gieſſe es über die Fiſche, und freue geſchnit ⸗ 
tene Peterſilien darauf. u 
j 465, Sorellen einsumachen, Daß fie ein ganzes 
| "jahr dauren Fönnen. | | 
Brate oder backe die Forellen in Del, begiefje fie 
hernach mit fiedendem Eßig und laffe fie wieder kalt 
Wwerden, lege fie in Eleine Tonnen, oder ſteinerne Ge⸗ 
ſchirre, fo zwar, daß zuerſt eine Lage Zifche, hernach 
duͤrre Sorbeer; oder EN In mie Sal; und Pfeſ⸗ 
Pe, ee. | ir 
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fer, oder auch anderem beliebigen Gewürz, alsdanı ı 
wieder Fiſche, und fofort an Wechfelweife, kommen. 
Endlich begieſſe ſie mit gutem Baumöl und verwah⸗ 
ze fie in Keller oder einem anderen kuͤhlen Orte. Sie: 
Fönnen auf diefe Weiſe ein ganzes Jahr aufbehalten: 
und etwa zum Salat oder fonft kalt gegeben werden. 
466. Sorellen in Baumsl, ee. : 
Brate die ausgenommene und gefäuberte Forellen 
in einer Dortenpfanne mit Baumol, Sorbeerblättern, 
ganzen Naͤgelein, Satz, ein wenig weiffen Pfeffer 
und ganzen Zwibeln. Wenn fie genug gebraten find, 
richte fie an. Damit fie aber an der Dfanne fich 
nicht anhängen, lege Eleine Befemreifer darunter, und 
begiefje fie oͤffters mic Baumoͤl. | 
| 4671. Schleyen zuzurichten. 
Koche die Schleyen in Salzwaſſer und ziehe ſie 
ab; mache eine Brühe von Wein und Weißeßig, abs 
geſchaͤlten Mandeln, Rofinen, gerieben tebfuchen, ges 
ftoffenen Nägelein, Pfeffer und ein wenig Butter; 
laſſe alles zufammen Fochen, thue die Schleyen darein, 
laß es noch einmahl auffieden, richte an und gib fie 
auf den Tifch. Ä | — 
468. Gefuͤllte und gebackene Schleyen. 
Willt du Schleyen fuͤllen, ſo ziehe ihnen die Haut, 
die fich gerne abziehen Läffer, ab, nehme das Fleiſch 
von dem Ruckgrad hinweg, ohne daß der Ruckgrad 
zerbrochen wird; ſaͤubere das Fleiſch von allen Graͤe 
then wohl, und hacke es mit ſchwarzen Weinbeerlein 
und verdaͤmpften Zwibeln recht Elein ; thue Pfeffer, 
Ingwer und Safran darein, backe etliche Ayerdotter 
darunter, und ruͤhre es miteinander zu einer Fuͤlle an. 
Dieſe Fuͤlle ftreiche über den Fiſchgrad, bis er in der. 
Dicke recht ift, wie der Fiſch war, jiehe die Fiſchhaut 
wieder daruͤber, brate ſie auf dem Roſt, und mache 
a eine: 


—— 
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\ eine fanre Fiſchbruͤhe darüber, wie fie oben ift beichries 
| Ben worden, und gib fie warn auf den Tiſch. Es ift 
| ein gutes Eſſen. ER a 
— 469. Neunaugen zu kochen. 
Ertraͤnke die lebendige Neunaugen in Milch, ſiede 
ſie mit halb Waſſer, Wein oder Eßig, Salz, Ingwer, 
| Pfeffer, Mufcatenblüh oder Safran, Dererling oder 
Kümmel und friſchem Butter, und richte an. 
J Oder: —— 
Ziehe denen Neunaugen die Haut ab, lege ſie in 
| warmes Waſſer, daß das Salz davon geht, brate fie 
| fehnell auf dem Roſte, lege fie auf eine Schüffel und 
gibe geftoffenen Pfeffer und Eßig dazu. 
| 0.470. Yale auf Scanzöfiiche Manier. 
| Mehme einen Aal ſamt der Haut, reibe ihn in heifs 
; fer Afchewohl ab oder brühe ihn im heifjen MWafler , 
| öffne den Baud) , nehme das Eingeweid heraus , wa⸗ 
| fehe ihn wohl, fehneide ihn Stücweile , doch nicht 
| ganz durch, daß du ihn Schnekenweiſe in die Schuͤſſel 
| Tegen kanſt, beſtreue ihn mit Satz, Pfeffer, Hein ges 
| backten Deterfilien, Majoran und Thimian, thue ihn 
m einen Hafen, und-fiede ihn mit ein wenig Bruͤhe, 
laſſe ihn in der Brühe wieder erkalten, lege ihn auf ein 
| Zeller, daß er wieder vertropft, und ftelle ibm mit 
N Weineßig auf. ! 
471. Yale auf englifche Art. 
N Nehme einen groffen Aal, fehneide ihn auf, thue 
| das Eingeweid und alle Gräthe heraus, und beftreue 
ihn mie Majoren, Thimiam, Rofmarin, Muſcaten⸗ 
\ Blumen und Mufcatenmiß; rolle ihn zufammen, und 
I) Binde in feft, nähe ihn in ein Tuch und koche ibn 
mis Satz und Waſſer. Ben dem Auffegen, gib 
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nach Belieben Pfeffer und Eßig, oder etwas anders 
darzu. | | 


472. Sticafee von Aal. | 

Ziehe dem Aal die Haut ab, fehneide ihn in halb 
Fingers dicke Stücke, und Foche fie mit Wafler und 
Salz gar. Mache Edymal; in einer Pfanne heiß; 
röfte Flein gefchnittene Zwibeln darinn, lege den Aal 
auch dazu und laffe ihn braten ; doch gieffe ein wenig 
Waſſer daran , und würze ihn mit Mufeatenblunen 
und klein gehackten Thimian. Wenn du anrichten 
wilt, verklopfe das Gelbe von 4 Ayeru , rühre es 
mit ein wenig Eßig an, chue etwas gehackten Peter⸗ 
ling darzu, laß kaum miteinander aufwallen, daß es 
nicht gerinnt; gieſſe dieſe Bruͤhe uͤber den Aal und 
trage ihn auf. | | | 

473. ale in ibrer eigenen Brauͤhe. 

Scchneide den abgezogenen Aal in Stücke, thue ihn 
. In einen irdenen Topf, ftrene Salz, gehackte Schar: 
lottenzwibeln, Salbey und Dfeffer darauf, und laſſe 
fie alfo eine weile dämpfen Sie find niedlich zu effen. 
— 474: Marinirte Heringge. 
Nehme die Heringe aus, und waͤſſere ſie acht bis 
zehen Tage, gib ihnen aber täglich frifches Waſſer; 
nach dieſem haͤnge ſie an den Schwanz in die freye Luft 
und lafje fie wohl austrücknen. Alsdann brate fie auf 
dem Roſt oder in einer Kachelpfanne „ und träuffe fie 
mit Baumoͤle. Endlich lege fie m eine Schüffel mit 
Lorbeerblaͤttern, Nofmarin , Citronenfcheiben ‚grob 
‚ aeftoffenem Pfeffer, Naͤgelein und Zinmer , gieffe 
‚ Baumst und Eßig daran, decke fie wohl zu und ſpa⸗ 
re das Baumöl nicht, Wenn du fie fange aufhalten 
wilſt, mut du fie in der Schüffel befchweren. a 

TEEN Und hiemit genug von Fiſchen. 

475. Reiffe 
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175: Reiffe Apricoſen einzumachen 


Nehme von den ſchoͤnſten Aoricofen, die nicht gar ji u. | 


reif find, die Kerne heraus, wäge fie; und fo ſchwer 
fie ſeyn, fo viel nehme auch Zucker, ftoffe ibn , und 
ſtreue davon auf die Apricoſen, wenn du fie ſchaͤteſt. 
Laſſe iudeſſen den Zucker auf einem gelinden Feuer 
ſchmelzen, thue die Apricoſen darein, ruͤhre fie ganz 
gemaͤchlich um, daß fie nicht brechen, ſchaͤume fie oft, 
| feße fie, wenn fie eine Eleine Weile gefotten haben,auf 
die Seite. Den andern Tag fiede fie wieder, bis der 
Saft helle und dick ift, die Apricofen aber durchſchei⸗ 
nend, wie Glas, ausſehen. Alsdenn verwahre ſi e. 
J 476. Krebſe zu ſieden. 

Waſche die Krebs ſauber, und ziehe ihnen das 
mittlere Aederlein im Schwanz aus, thue fie in eine 
Pfanne, und gieffe foviel halb Wein umd rorh Bier 
| daran, als zum Sieden nörhig iſt, würze fie mit 
Pfeffer, Sal; und Kümmel, laſſe fie fieden, bie fi fie 
| fchön roch find, feihe alsdann die Brühe völlig dar 
| von ab, * ſie ordentlich in eine Schuͤſſel, thue auf 
den Schuͤſſelrand etwas Salz und u, und freue 
| Peterlingftengelein darzwilchen. 

477. Rrebfe einsamachen. | 

Siede die Krebſe erſtbeſchriebener Maſſen ſchoͤn roth, 
hernoch ſchneide die Fuͤſſe davon, und ſchaͤle ſie ganz 
ad, lege fie in einen Fußhafen, gieſſe ein wenig 
| Sleifchbrühe und Wein daran, thue etwas Butter, 
Muſcatenbluͤth, Ingwer und Pfeffer darzu, und laſſe 
alles miteinander aufkochen. 

478. Niedlich gebackene Bibi 
Nehme ausgeſchaͤlte Krebsſchwaͤnze und ſalze fie 
| ein wenig; mache ein dünnes Taiglein von Ayern , 
weiſſem Mehl, zart gertebeucn Lebkuchen, und ein 
25 a wenig 
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wenig Milch, kehre die Krebsſchwaͤnze darinnen um, 
und backe fie ganz gemaͤchlich in heiſſem Schmalz, 
und beſtreue fie mit Sngwer und Zimmer. / 
— 479. Gefuͤllte Krebſe. 
Siede ſchoͤne groſſe Krebſe beſchriebener Maſſen — 
thue die Schaalen unzerbrochen davon; hacke die Kreb⸗ 
ſe mit etwas Peterſilien klein, thue ein wenig gerieben 
weiſſes Brod, friſches Schmalz, Muſcatenbluͤth, Jungs: 
wer, Pfeffer und Salz dazu, und ruͤhre es wohl un⸗ 
tereinander, fülle die Krebsſchaalen damit aus , ftecke: 
jederzeit zwey gegen einander, lege fie auf den Roſt, 
oder ſtecke fie an einen Eleinen Spieß, laſſe fie braten 
und träuffe fie fleißig mir Butter. Sie taugen befons 
ders wohl, den Rand einer Schüffel damit zu zieren. 

480%. Bebadene Krebfe. \ 

Nehme Krebfe , die fich erft gefchäfet , und gang 
weiche Schaalen haben waſche fie fauber, mifche 
ein wenig weiß Mehl, etwas Mutfchelmehl und Satz 
untereinander, kehre die Krebfe darinnen um und backe 
fie im Schmalz. Oder: Mache von etwas weiß Mehls 
Milch und Ayern ein Eleines Taiglein, ſalze es und 
thue , wenns beliebt, auch ein wenig geſchnittenen 
Peterling und Ingwer dazu, kehre die Krebſe darins 
nen um, und backe fie angezeigter Maſſen im Schmalz, 
Solche Krebfe fan man entweder als ein Gemüs in 
einer kleinen Butterbruͤhe aufftellen, oder den Rand 
einer Schüffel damit zieren. 
481. Verdämpfte Krebfe in einer Brühe: 
Nehme auf so Krebfe ein halb Pfund Butter, und 
 Foffe ibn in einem Fußhafen zergehen. So bald der 
Butter fließe, thue die Iebendige Krebfe darein, decke 
ie wohl zu, und laſſe fie auf einer gelinden Gluth 
dämpfen, bis die Krebfe alle tod find. Alsdann gieſſe 

| | gute 

gute 
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gute Fleiſchbruͤhe daran, wuͤrze fie mit Muſcaten⸗ 
bluͤth, Ingwer, ein wenig Salz und Peterling, laſſe 
| fie auf dee Glut ſtehen, bis die Brühe dicklicht zu 
| werden anfangt , und rühre vor dem Anrichten etwas 
Mutſchelmehl darein. 
> 482. Krebfe in Nufternfebanlen. | 
| . Überfiede die Krebfe nur ein wenig, fehäle fie ganz 
I ab, und vöfte fie im "Butter mit etwas. geriebenem 
I weiffen Brod, Salz, Pfeffer und Muſcatenbluͤth; 
| alsdann ehue fie in Auſternſchaalen, gieſſe füffen Rohn 
| darauf, ftelle fie auf den Roſt, laſſe fie eine Weite 
| darauf fochen, und gieb fie auf den Tiſch. 
| 483. Brebfe lebendig aufzutragen, daß fie Doch 
roth find. » — 
Mehme beliebige Krebſe, uͤbergieſſe fie mit Brands 
tenwein, und zuͤnde ihn an, bis er ausgebrennt iſt. 
Auf dieſe Weiſe werden die Krebſe ſchoͤn roth, und 
bleiben doch alle lebendig. Lege fie hernach auf eine 
I Platte und trage fie wohl zugedeckt auf den Tifch. 
N. Werm man fie aufdeckt, und fie Luft empfangen lauf 
II fen fie davon. An den Krebfen ift deswegen nichts 
| verderbt, fondern wenn die Köchin den Spaß ange 
1 bracht bat, nimmt fie folche geſchwind in eine fertig 
| gehaltene Pfanne mit fiedendem Waffer, laßt fie fie: 
| den, und trägt fie wieder auf. a | 
438a . Auflern zuzurichten. a. 
1 Mache die Auftern auf, und reinige fie fauber, daß 
| alles fchleimigte davon kommt; lege die gebugte Aus 
ſtern in die tieffe Schaale, flupfe fie drey bis vier mal, 
thue ein wenig Salz , Pfeffer, Ingwer, Mufcaten: 
bluͤth, ziemlich Butter, Baumoͤl und Eitronenfaft 
Ndarein, ftelle fie aufden Roſt, Taffe fie braten, und. 
kehre fie ein paar mal um. Sie dörfen aber nicht zu 
lange kochen, damit der Butter nicht ganz eintruͤcknet, 
N: ; | fondern 
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ſondern noch etwas Brübe daran bleibt. Wenn I 
| angegeigtet Maſſen feretg find, gib fie aufden Tiſch. 
— 485. Schildkroten zuzurichten. | 
Haue ihnen Köpf, Füffe und Schwänzeab, Wen 
r ie aber ſolche gemeiniglid) unter den Schild verbergen, 
daß man nicht wohl zufommen Fan; fo lege ihnen eis 
ne gluende Kohle auf den Ruͤcken Wenn ſie dieſe 
empfinden, wollen ſie der Hitze entfliehen und ſtrecken 
alles berfür. Alsdenn muſt du mit einem guten Mei? 
fer gefaßt ſeyn, und ihnen gejchwind den Kopf abhauen, 
Dach diefem ſiede fie in nicht gar vieler Brühe, bis 
fie gar find , und nehme fie hernach aus dem Keffel 
heraus, thue die Schaale mit aller Fuͤrſichtigkeit da⸗ 
von, weil ſie ſehr viel Galle haben, fricaſire ſie, wie 
die junge il, und thue mit Citronenſaft geriebene 
Ayer darüber. 
486. Sroͤſche zuzurichten. ! 
Ziehe ihnen die Haut ab, und laffe die zwey bintere 
Schenkel famt dem Ruckenſtuͤcklein beyſammen, das 
uͤbrige wirf hinweg; die Schenkel aber waſche ſau⸗ 
ber, und richte ſie in einer Bruͤhe zu wie oben ben den; 
fricaßirten Hünern gedacht worden ift. i 
?.487. Schneden gut zu Eochen. 
Siede die Schnecken in einem Hafen mit heiff: em 
Waffer und Aſche gegen 2 Stunden, hernach nehme 
ſie aus dem Waſſer ziehe fie aus ihren Haͤuslein her⸗ 


aus, waſche ſie mit warmen Waſſer und reibe fie wohl” 


mit Salz ; ſchneide alles Unreine davon, lege die ge⸗ 
putzte Schnecken in eine Schuͤſſel, thue wieder Sat 
daran, und ſchwinge ſie unter einander, Mach dieſem 
reinige auch die Haͤuslein auf das beſte, ſchiebe ge⸗ 
pfefferten Butter darein, und die Schnecken darauf, 
belege ein jedes Haͤuslein oben wieder mit Butter und 
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Pfeffer, ſetze fie zuſammen in einen Tiegel oder brei: 

I ten Fußbafen, und laſſe fie prägen. Mittlerweile 

nehme Butter, Pfeffer und Fleiſchbruͤhe inein Pfanns 

| fein, laſſe es ſieden, giefje es über die Schnecen, 
| thue gehackten Peterling darzu , laffe es noch einmal 

aufſieden, und richte ordentlich m. 
RA 488 Gefpidte Schneden. | | 

Srpicke die gefottene und gefäuberte Schnecken mit 
einer Eleinen Epicfnadel, ftecfe fie an emen Spieß, 

| and laffe fie überbraten, daß der Speck wie geröftet 

wird. Alsdenn nehme fie von dem Spieß herab, lege 

| fie in eine Schäffel , gieffe etwas recht heiffen Butter 

| darüber, und drucke Simonicnfaft darauf. ; | 

| 489. Schneden in einer Sardellenbrübe. Ä 

| 2 Mafche die Sardellen fauber mit Wem aus, jer: 

| floffe fie und treibe fie durch, vermifche fie mir Butter, 

| Pfeffer und Muſcatenbluͤth, fülle die gefottene gefäu: 

I berte Schnecken mit dem vermifchten "Butter und 

I Sardellen wieder in ihre ebenfalls wohl gefäuberte 

| Häuslein, und laffe fie ſchon angezeigter Maffen braten. 


\ Bon allerley Gebratenem. 

| 490. Einen Kalbsbraten mit allerley zu ſpicken, und. 
u... recht gut 3a machen. | 
| Nehme einen Kalbs kopf oder Schlägel, haͤutle ihn 
| ab und wafche ihn wohl, fpiefe ihn mit Speck, Näs- 
il gelein , laͤnglicht gefchnittenen Zimmer , Citronen , 
| Heringen oder Sardellen, geräucherten Schweinszun ⸗ 
| gen und Bratmwürften recht dichte und gleich, dag von 
einem fo viel in Echlägel gefpicke roird. als von dem, 
| andern, und die Stücke fo dick feyn als ein ftarfer. 
; Strohhalm. Mach diefem lege ihn in einen Scherz, 
ben, beftreue ihn mie vermifhtem, Salz , Mägelein 
wi und 





} 


264 Gruͤndliche Nachrichten — 


NE) 


S 1 


und Zimmer, auch Wachholderbeeren, Rofinarin und 
Lorbeerblaͤttern, begieffe ihn mit fiedendem Eßig, dei 
c£e ihn mit einem Tuch wohl zu, und Fehre ihn fleifs 
fig um, bis er mürbe genug ift; als denn brate in am 


Spieß oder im Backofen, träuffe ihn fleißig mit faur 


rem Rohn. Wenn er gebraten ift, roͤſte eine Handvoll 


Mutſchelmehl und ein paar klein gefchnittene Schar 


lottenzwibeln im Schmalz fdjön gelb , gieffe von der 
Bratbruͤhe daran, drucke etwas Citronenfaft darein, 
und gieſſe die Brüße in das Zinn, fege den Schlaͤgel 


darauf, thue etliche Citronenſcheiben und Capern dazu. 


491. Andere Art Balbsfchlägel zuzurichten. 


Häutle und waſche den Schlägel, mie erft gedacht 
worden, reibe ihn wohl mit Salz, und Mägelein, lege 
drey gröne Bratwuͤrſte eine Zeitlang in fiedendes 
Waſſer, bernach mache in den Braten eines balben 
Singers lange und zwey Finger breite Schnitte , und 
ſtecke die Bratwuͤrſte im Ring herum, daß zwey neben 


einander und die dritte untenan kommt; lege den Bras 
gen in einen Bratſcherben oder Fletfchmulte , begieffe 
ihn mit einer halben Maas fiedigen Wein, kehre ihn 


etliche mal darintien um, und brate ihn am Spieß. 
Wenn er bey dem Feuer kaum angezogen hat, träuffe 


in veche wohl mir Butter, und ducchflich die Orte, / 


wo die Bratwuͤrſte tinter dem Fleiſch ftecfen, mit eis 2 
nem Meffer, daß die Wurſt oben gan; bleibt. Bey 


dem letzten Traͤuffen freue klein geſchnittene Citronen 


und ein wenig Mutſchelmehl darauf, laſſe ihn noch 


eine Weile braten und richte an. Zu der Brühe, 


welche daran gehöret , röfte ein wenig Mehl im 
Schmalz, loſche es mit dem Wein ab, worinnen der 
Gchlaͤgel vor dem Braten gelegen iſt, gieffe auch et⸗ 


was 


} 


4 
| 


von Koch: und Backwerk. 255 
| was von der Bratbruͤhe darzu, und laſſe fie tobi, 
l thue Capern darıu , giefte fie in das Zinn, lege den 


Schlaͤgel darein und Eiteonenfheiben — ‚und 
ziere den Rand nach Belieben. 


492. Einen RKal boſchlaͤgel zuzurichten ve einen 
saammelfchisgtl. . 


Reibe den Schlägel wohl mit & al, ſtecke hie und 
da Salbey, Knoblauch und Scharlottenzwibeln dar⸗ 
ein, brate ihn am Spieß, und traͤuffe ihn unter dem 
Sraten oft mit halb Butter und ſchweinen Schmalz. 
Bey dem Auftragen gieſſe von der Bratbruͤhe ein 
wenig daran. 

493. Einen Ralbsſchlaͤgel auf franʒoͤſtſche Manier 
einzabeisen. | 
| Beitze einen Kalbsſchlaͤgel vier Tage in Eßig, her: / 
nach haͤutle ihn, und fpicfe ihn mit gar dickem Speck 
durch und durch , lege ihn in ein Geſchirr, worimmen 
du ihn Fochen wilſt, thue allerley Gewürz , was die 
"beliebt, auch gefchnittenen Rofmarin und Knoblauch 
und Breite Speckſchnitten darein , gieffe eine halbe 
Maas Fleifchhrühe, eben fo viel Wein , vier Löffel 
voll friſch Baumoͤl daran , decke es zu und laffe es über 
Macht ftehen, hernach koche es gemächlich , decke es 
aber nicht viel auf, Bis du ungefehr glaubeft, es wer⸗ 
de fertig ſeyn. Alsdann richte an. | 
1493. Balb⸗ oder Sammelfhlägel recht muͤrb und gut 
ʒu machen. 
| Reibe einen Kalb⸗ oder Hammelſchlaͤgel mit Salz 
wohl, und laſſe ihn am Spieß halb fertig braten und 
vieder erkalten; mache ihn Das zweyte mal recht warm 
Ind bie und da lange Schnitte darein. Willt du ihn 
it ER, oder Sorbeerblättern ſpicken, ſo ſteht es 
uu 
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au Belieben. Auf diefe Weiſe laſſe ihn vollends 
ausbraten, und begieſſe ihn fleißig mit warmen But⸗ 
ter. Znur Bruͤhe drucke den Saft von einer Citrone 


oder Pomeranze aus, gieffe ein Glas Wein und die. 


Brühe von dem Braten daran, würze fie mit Ingwer, 
Pfeffer, Muſcatennuß, und gieſſe ſie etliche mal uͤber 
den Hraten. Es iſt recht gut. | 
496. Eine Kalbsbruft zu braten und zu füllen. 
Brich die Bruſt durch, nimm die Fülle aus 2 fri⸗ 


ſchen Sratmwürften, etwas Thimian, Majoran , Cis 


tronen, ein ganzes Ay, und von 3 andern das Gel⸗ 


be, famt einem füffen Rohn; ruͤhre alles eine halbe: 


Stunde wohl miteinander, fülle es in die Bruſt, nes 
be fie zn und mafche fie wohl ab. Indeſſen halte 
recht fiedendes Waſſer bereit, ſchuͤtte es über die ges 
füllte Bruſt, kehre fie ein paar mal darinnen um, 
und brate ſie an dem Spieß, beſtreiche ſie aber oft mit 


Butter oder Speck, und gib bey dem PA etwas. 


gelb geröfteres Brod darauf. 


497. Eine Ralbsbruſt recht gur zu füllen und zu 
brasen. 


Nehme eine ſchoͤne Kalbsbruſt, durchbrich oder um⸗ 


greiffe fie, hacke fett Fleiſhh, Majoran, Thimian, 
Titronenkraut, Peterfilien „und andere beliebige Ku⸗ 


P—! 


chenkraͤuter, miteinander z nehme 4 Ayer, Miufcas 
tenbluͤth, Pfeffer. Satz, und ein. wenig Saffran 1 
darzu, rübre es wohl zufammen und fülle es in die 
ruft, nehe fie zu und lege fie in fiedende Fleiſch⸗ 
brübe , decke fie zu und laffe fie eine Zeitlang in ders 
 felbigen ligen. Indeſſen ſchneide den Speck zum 

Spicken, ſpicke fie wohl damit, und laſſe ſie an ei⸗ j 
nem Spieß wohl braten. Wann fie fast fertig ift, 
berräuffe fie mit heiſſem Butter, laſſe fie vollends‘ 


. ek 


von Koch: und Backwerk. 230 
| * } x 3 x | N h y N 
ansbrateh, und giefle das Abgerropfte bey dem An⸗ Y. 


richten wieder darüber. 

498. Guter Anoblauchbraten in einer Brübe 

Mehme einen Kalbsfchlägel oder Keule, haͤutle ihn 
ab, beiße ihn etwa drey Tage in guten Weiner, 
thue ihn heraus‘, freue Pfeffer und Naͤgelein darauf, 
und brate ihn geimächlich an einem Spieß. Wenn er 
halb gebraten ift, ſpicke ihm erft mit Knoblauch und 










I Knoblauch würflicht, thue ihn in ein Haͤfelein, gieſſe 
Fleiſchbruͤhe und ein wenig Eßig daruͤber, würge es 
I mit Nägelein , laſſe es auffieden , und gieffe dieſe 
Bruͤhe bey dem Anrichten über. den Braten. vn 
499. Gebratener Ralbsfchlägel in einer Bruͤhe · 
Brate den Schlaͤgel ſchon angezeigter maflen. Uns 
terdeſſen bähe Roggenbrod, thue es in ein Häfetein, 
ii gieffe Wein daran , laffe es fieden, feihe nach dent 
| Sieden den Wein wieder davon , nehme den Wein 
wieder in ein Häfelein , gieffe Rofen: oder Pomeranz 
1 zenblütheßig darunter, zuckere und wuͤrze es mie Pfef⸗ 
\ fer, Cardemomen , Nägelein und Muſcatenbluͤth, 
gieſſe dieſe Bruͤhe, wenn der Schlaͤgel in der Schüf, 
ſel ligt/ darüber, and belege ihn mit Citronenſcheiben. 
o0. But Gebratenes von Kalbfleiſch 
| Nehme das Gebraͤtige vom hindern Viertheil, fehtieis 
I de zwey Finger lange , und eines Meſſerruͤcken bicke 
Stuͤcklein, welche doch nicht adericht ſeyn muͤſſen, 
klopfe fie mit einem Meffer , daß fie muͤrbe werden, 
und ſalze fir Dach diefem hacke Speck, Salben, 
N Peterling, Rofmarin und Pfeffer ganz klein, ruͤhre es 
untereinander , freiche es auf das Fleiſch, wickle es 
wie Hippen zufanmen ‚.und ftecfe es an einen Spieß, 
I beträuffe es wohl mit geilen Schmalz und — es 
N ' & ein 


laſſe ihn vollends ausbraten. Indeſſen fehneide auch : 
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A 


fein ſaftig, daß es nicht zu dürre wird. Es iſt ein 
koͤſtlich Eſſen. Wildpraͤt und Rindfleiſch kan man 
auf gleiche Weiſe zurichten, wenn ce anders muͤrbe 
Stuͤcklein ſeyn. 
50t. — auf beſondere Art gut und bald 
zuzurichten. 
Schneide aus einem Kalbsſchlaͤgel breite ‚ doch 
nicht gar dicke Schnitten, thue ein Gelege davon in 


einen Fußhafen, und auf daffelbe frifchen Butter, 


famt etwas Ingwer, Pfeffer und Muſcatenbluͤth. 
Auf diefes lege wieder Schnitten von Kalbsſchlaͤgel 
und Gewürz darauf, und fahre auf diefe Weiſe fort, 
His alle Fleifehfchnitten in dem Hafen find. Alsdenn 
decke fie zu , und verwahre den Fußhafen mit Taig 
oder Leimen wohl, laffe es aufeiner Glut eine balbe 
Stunde praͤgeln und richte an. 

502. Sebr guter und mürber Rindsbraten. 

Wer von dem Ochfen: oder guten Rindfleifch einen 

mürben Braten machen will, der nehme ein ſchoͤnes 


fleiſchichtes Stück ohne Knochen , fpicke es mit Speck, 


und lege es, mit Pfeffer ‚ Salz und zerfniefhten 
Wachholderbeeren, in Eßig, beige es acht oder jehen 
Tage ‚, kehre es täglich um, bises vondem Eßig genug 


durchbiſſen und mürbe ift, und brate esam Spieß, 


doch nicht zu viel, daß es noch Fräftig und faftig davon 


- abgezogen wird. Es muß dahero mit Fleiſchbruͤhe 


oder Weineßig aus der Bratpfanne, ſo lang es am 
Spieß iſt, beſtaͤndig uͤbergoſſen werden. Wer will, 
kan einen folchen Braten auch in Stücke fehneiden, und 
eine Brühe von Weineßig, Pfeffer und anderem belies 
bigen Gewürz daran machen, auch wohl Citronenſaft 
darüber drucken , und mit EASROHRNRN; Citronen⸗ 
— zieren. 

5. Binde 
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| 503. Rindsbeaten mit einer guten Bruͤhe. 
Brate einen beliebigen Rindsbraten, bis er ziems 
| lich mürbe wird, alsdann zertheile ihn, oder laſſe ihn 
| Anzertbeile. Nach dieſem nehme gehackte Zwibeln. 
und roͤſte fie im Schmalz , giefje gute Fleiſchbruͤhe 
und etwas Eßig daran, thue auch etliche geftoffene 
| Wachholderbeeren dazu, wuͤrze es mit Ingwer, Pfef⸗ 
‚fer, Naͤgelein, ein wenig Safran, und, wenn man 
ed gerne füfle bat, mit Zimmer und Zucker, laffe es. 
I miteinander ſieden, und richte an. | 
BR 504. Roͤſtlicher Xindsbraten. 
\ Stoffe ein wenig Wachholderbeere und Feldkuͤm⸗ 
mel, thue es in Eßig mit Salz, und beitze den Bra— 
Iten über Nacht darinnen; alsdenn brate ihn fein ge 
maͤchlich am Spieß, damit er durchaus gebraten wird, 
lege ihn hernach in die Schüffel, gieffe etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe darüber, und beftreue ihn mit Zimmer. Viele 
Teutſchen, befonders die Ungarn und Polacken eſſen 
es auf dieſe Weiſe recht gerne. o 
I : 505. Bammelſchlaͤgel zu beisen und zuzurichten. 
Lege einen Hammelfchlägel in Halb Waſſer und halb 
Weineßig, ehue etliche zerftoffene Wachholderbeere 
und Kümmel dazu, und beige iht auf diefe Weife ers 
liche Tage. Che du ihn an den Spieß fteckeft, folge - 
Iihn wohl, alsdann brare ihn, Mittlerweile mache 
nachſtehende Brühe. Schneide ein wenig Speck, 
nehme etwas Schmalz dazu mache es miteinander beiß, 
röfte einen Löffel vol Mehl und einige gefchnittene 
Scharlottenzwideln darinnen, gieffe die Bratbruͤhe 
on dem Hammelſchlaͤgel daran, thue Eßig, Pfeffer 
Imd Ingwer darein, und laß es in einem Fußhafen 
niteinander aufklochen. Alsdenn lege den gebratenen 
Schlaͤgel in ein Zinn und gieſſe die Bruͤhe darüber. 
I: — R 2 506. 
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506. Schaafshinderkeule oder Schlägel zu braten. 
Klopfe die Keule oder Schlägel recht mürbe, lege fie 

in einen Hafen, gieffe Waſſer daran, und laſſe fie ko⸗ 
chen, bis die Brühe ganz eingekoche iſt. Alsdenn 
brate fiein dem ausgefochten Fetten fehön gelbe ; mache 
eine Brühe daran von dicken Kuchen , geriebenem 
Brod, Rohn, Fleifchbrübe, ein wenig Epig, Pfef⸗ 
fer, ausgebratenen Fett und Zucfer , laſſe es damit 
kochen, bis es dicklicht wird , und gieffe fie über den 
Braten ber. | | | 
507. Eine Schoͤpskeule bald zuzurichten. 
Klopfe die Schöpskeule wohl und wafche fie, ſtecke 

fie an einen Spieß, befprenge fie mit Salz, und brate 
fi. Wenn fie nun fat mürbe ift, mache etwas 
Butter recht beiß , ftich allee Orten mit dem Meſſer 
in die Keule, und begieffe fie oft mit heiffem Butterz 
fpicfe fie auch, wenns beliebt, mit Salbey, Rofmaz; 
rin oder Lorbeerblättern, und befprenge fie mit Salben, 
| 508. Andere Art Schöpskeulen zu braten. | 
Ziehe die Haͤutlein, fo dünne als möglid) ift, ab, ſpi⸗ 
cke fie wohl mit Speck, beftecfe fie mit Zimmer Und 
Mägelein, und lafje fie braten. Indeſſen nehme ans 
deres Schöpsfleifch,, backe es Flein, vermifche es mit 
Peterling, Thimian, Majoran,Sfopen, Eitsonenkraut, 
‚oder andern beliebigen wohlriechenden Kräutern, wuͤr⸗ 
3e e8 mit Ingwer, Zimmet, Nägelein und Muſcaten⸗ 
blüth, thue ungefalgenen Butter daran, nimm ein paar 
Löffel voll Weinbeerfaft und Capern, thue Wein daran, 
und laß es miteinander fieden. Kaum che du auftras 
gen wilft, backe ein paar Ayer Plein, menge gehacktes 
weiſſes Brod darunter, thue es in das obige, laß ed 
kaum noch einmal aufwallen, begieffe die Keule an 
dem Spieß damit, alsdann ziehe fie vom Spieß, und‘ 
ſchuͤtte die Bruͤhe in dem Zinn darüber. 
ne | 2 509. Bam⸗ 


Ei 
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1809. Sammelskeule oder Schlägel zu braten. | 
Siehe einem Hammelsfchlägel die Haut ab, ſo dünne 
als möglich ift, ſpicke ihn mie ſuͤſſem Speck , ftede 


etwa 12 Wirznägelein darein, und lagihn am Spieß 


braten. Wenn er etwa halb gebraten ift , ſchneide 
drey oder vier Stuͤcklein davon, hacke ſie mit ein we⸗ 


nig geſtoſſenen Ingwer ganz klein, gieſſe einen Koch⸗ 


Löffel voll weiſſen Weinbeerſaft darein, thue ein Stuͤck 


ungeſalzenen Butter, ein wenig Pfeffer und kaum ge⸗ 
ſottene Capern daran, hacke ein paar Ayerdotter 80; 
zu, beſtreue den Hammelſchlaͤgel mit Mehl, laſſe 


ihn vollends ausbraten, und trage ihn in der obigen 


Bruͤhe zu Tiſche. ER 
[ 10. Geiß⸗ oder Ritzleinsfleiſch zuzurichten 

Junge Geißlein richtet man am liebſten Viertelwei⸗ 
ſe zu, ſpicket fie, wenn fie mit Salz gerieben worden, 
| mit Saldey , Majoran, Rofmarin und andern wohls 
ſchmeckenden Kräutern, oder aud) zarten Speck, Do’ 
meranzen⸗ und Citronenſchaalen, brater es und macht 
eine ganz Pleine Brarbrühe daran. 

511. Bine Spanfau Föftlich zuzurichten. 


Waunn die Spanfau gepußt und ausgemweider ift, ſo 
‚nehme ihre n. und $eber, backe fie Plein, und ruͤh⸗ 


re fie zu einer Fuͤlle auf eben diejenige Art an, wie 
1 oben bey den Kalbsbrüften gezeigt worden. Mit dies 
| fer angeruͤhrten Fülle fülle die Sau , und nehe den 
| Bauch zu; hernach beich ihr mit der Hand den Ruck⸗ 
| grad und die Rippen entzwey, daß man fie aud) ein: 


waͤrts biegen fan, ſchneide breite Löcher in die Haut, 
loͤſe fie zwiſchen Haut und Fleifch ad , nehm in vier 


Theil gefchnittene junge Hüner , Tauben Feldhuͤ⸗ 
| ner, Krametsvoͤgel oder Lerchen, und ſpicke die Sau 
| gwifchen Haut und Fleiſch damit, ſtecke fie an den 
en. Spieß 


Be, | Gruͤndliche Nachrichten 


Spieß, laſſe fie braten, und traͤuffe fie wohl mit 
friſchem Butter, daß ſie faftig bleibt, Sie wird recht 
gut auf diefe A. | | — 


512. Andere Art Spanfercklein zu braten. Ä 
Schneide dem Spanfercflein, damit das Loch nicht 
zu groß werde, mit einem Fleinen Meffer die Gurgel 
ab, und mache es gewöhnlicher Maffen rein. Wenn 
du es ausnehmen wilft, fehneide es in der Seite bey 
den hintern Beinen fo weit auf, daß du Faum mit 
der Hand hinein langen kanſt; mache eine Fuͤlle von 
geriebenem weißen Brod, geftoffenen Mandeln , Ro: 
finlein, Zucker, zerfchmofzenen Butter und Citronen: 
fheiben, und fülle es damit. Mach diefem ftich den 
Spieß hinten hinein , und laffe ihn zum Maul wies 
der beransgehen. Dehne die hintere Beine von eins 
ander , und binde fo wohl diefe als die vordere in 
eben die Form, als mann es lauffen wolte ; bringe 
es aufdiefe Weiſe zum Feuer , und wifche es , fo bald 
es warm worden, mit einem reinen Tuch fauber ab 5 
mache ein Stücklein Speck heiß, beftreiche ee etliche 
mal damit, wifche es jederzeit wieder ab, und fahre 
damit fort, bis es ganz gebraten ift. Solten unge: 
febr Blaſen daran anffahren, fo ftich fie mit. einer 
Madel durch, und freue ein wenig Salz darüber, das. 
mit es nicht veiffe. Wenn es fertig ift, ziehe es vom. 
Spieß, und gieb ihm vor dem Auftragen eine Pome: 
ranze, Citrone, oder endlich auch nur einen fehönen 
roten Apfel ins Maul, Wilt du aber ein Spau— 
fercklein, welches dag erfte mal nicht ganz aufgezehret 
worden, das zweyte mal wieder mit Ehren aufitellen, 
fd lege den übergebliebenen Reſt auf einen Roft, daß 
es darauf wieder durchbrate. Hernach nehme genugs 
ſamen Senft, ein wenig Butter, Wein, MWeinefig 
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| und Zucker , laſſe es zufammen durchkochen, daß es 
| ein wenig dicflicht werde, und gieffe eg über das uber 
gebliebene Gebratene. | 
513. Friſche gebratene Schweinstippe. 

Mehme friſche Schweinsrippe , feße fie mit Waſſer 
| und Sal; zum Feuer und laffe fie fohen. Wenn fie 
gar find, nehme fie heraus, beftreue fie mit geriebenem 
weiſſen Brod, thue Pfeffer und Salz und Elein gehack⸗ 
te Galbey daran, lege fie aufden Roſt und laffe fe 
| braun werden. Mache indefjen eine braune ‘Brühe 
| won geröftetem Mehl, Eßig, Waſſer, Flein gefchnitte, 
| nen Zwibeln, Pfeffer und Sal, laſſe es miteinander 
aufkochen, gieſſe es in eine Schüffel,, und richte die 
| Mippen daraufan. i 

| "314. Einen zabmen SchweinsEopf wie einen wilden. 

| ö sazurichten, 

Mehme den Kopf von einem gebrannten Schwein, 
brenne ihn, wenn er nicht fauber genug ift, noch ein: 
I mal, fchabe die Haare mit einem Meffer vollends ab, 
| Beige denfelben zwey Tage in Eßig, thue hernach 
\ bald Wein und halb Eßig, famt ein wenig Wafs 
| fer , ziemlich Salz , zerknirſchte Wachholderbeeren, 
i $orbeerblättern, Salbey, Rofmarinftäudlein, ganzen 
| Dfeffer, Ingwer und Nägelein daran , lafje alles zus 
I fammen fieden, bis der Kopf weich ift, und denfelben, - 
| nach dem Sieden, noch eine Zeitlang in der Brühe 
| figen bis er ein wenig erkaltet. Endlich ziere ihn wie eis 
| nen wilden Schweinskopf, gib ihm eine Citrone oder 
| einen Apfel ins Maul und trage ihn auf. — 
58. Rleine Schweinskoͤpfe, fie ſeyen zahm oder 








wild, zu braten. 
Putze und waſche die Schweinsköpfe, ſalze und ſiede 
| fie in Waſſer ab, nehme fie wieder aus der Bruͤhe, ſtecke 
I: | | 3 a fe 


= " 
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fie an einen Spieß, träuffe fie mit Schmalz oder But⸗ 


ger, und lafje fie wohl abbraten. Alsdern vergulde 


Den Rüffel, faffe auch die Ohren und den Hals mit 
Gold ein, mache um den Hals von forbeerlaub, Moss 
marin und Blumen einen zierlichen Kranz, befte ihn 
mit hölzernen Nägeln fefte, und ftecfe einen Apfel in 
das Maul, — 
516. Einen ſchweinen Schlägel zu braten. 
Ziehe die Schwardte von dem Schlaͤgel ab, ſpicke 
ihn mie Zimmet und Naͤgelein wohl, oder lege ihn 
14 Tage in Efig, kehre ihn alle Tage um, und brate 
ihr am Spieß oder im Backofen, Ruͤſte mittlerweile 
ein wenig gerieben Brod im Schmal;, gieffe die Brat⸗ 
Brühe fiedend daran , thue ein wenig Nägelein und 
klein gefchnittene Citronen darein , gieffe diefe Brüs 
be über den Braten, und lege Citronenfcheiben 
darauf. ki N E 
517. Kinen wilden Schweinsjchlägel zu 
‚braten, u 
Beige den Schlägel zwen Tage in Eßig, bernah 
ſiede ihn in Weineßig und Waſſer, fehneide nach dem 
Sieden Schnitte in den Schlägel, und ftreue Zucker, 
Zimmer und Brodbrofamen in die Schnitte, As 
dann flelle ihn.in den Backofen , bis er eine Rinde 
gibe, trage ihn auf, und ſtelle Exbfeleins : oder Kies 
ſchenſaft dazu. a Ä 
518, Andere Art einen wilden Schweinsſchunken 


| 3abisten 

Beitze den Schunfen, fo lang dir beliebig in Eßig, 

alsdenn beſtecke ihn mit Zimmet, Naͤgelein und Ci— 

tronenſchaalen, brate ihn am Spieß, und thue, wenn 

du willt, ein wenig Zucker in die Bratpfanne. 
— 519. Sin 
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819. Ein gut Gebratenes von einem Rind 
He. oder Ochſen. Ener ag 

Nehme den gendbraren, oder vier Rippen, oder 
| auch ein Stuͤck aus den Keulen, wafche es wohl, 
laſſe das Waffer wieder davon abtrieffen, veibe ihn 
| mit Salz, und lege ihn in einen guten Eßig, feße 
| ibn aneinen Fühlen Ort, und laffe ihn vier oder acht 
| Tage im Eßig ligen, wende ihn aber alle Tage um, 
‚Endlich ſtecke ihn an einen Spieß , beträuffe ihn mit 
warmen Butter und brate ihn ganz langfam. Gr 
| wird aufdiefe Weife mürbe und beffer als ein Wild: 
| braten. Wer will, kan ihn auch vor dem Braten 
| wie einen Wildbraten ſpicken. | | 
520. Schaafs oderkammsbruft amt dem Lappen mit 

N weiſſem Röbl zu füllen und zu baten, 
|» Hacke den-gewafchenen Köhl Elein, vermenge ihn 
| mit geriebenen Weifbrod , etwas gehackten Speck 
| and Blein gefchnittenen Zwibeln, Dämpfe es miteinans. 
| der in Butter, rühre es nach dem Daͤmpfen mit füffen 
| Rohn, und fülle die Bruft dem. Die gefüllte 
Bruſt verwälle etwas wohl in Salzwaſſer, und brate 
| fie am Spieß oder in heiffen Butter. Wer nicht 
| gerne verwällt, darf fie nach dem Füllen nur im beif: 
| fen Waffer abwafchen und am Spieß oder im Bad: 
ofen braten. ' | 
rer: 521. Baaſen zu braten. 
| Wenn der Haaſe abgezogen, wohl gebäutelt and 
| gefpicke iſt, beige ihn mit Pfeffer und Naͤgelein, wie 
| auch ein paar Wachholderbeeren , über Nacht , oder 
| ein paar Tage in Eßig, bringe ihn an Spieß zum 
| Feuer, träuffe ihn fleißig mic fauren Rohn, und 
brate ihn nicht gar zu wohl aus ; vöfte etwas Mur 
ſchelmehl im Schmalz fchön gelbe, gieffe etwas von 
| der abgetropften Bratbrübe daran, laß es aufko⸗ 
| Wi | R chen, 
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‚chen, gieffe die Brühe in das Zinn, Iege den Hass 
fen darauf, begieffe ihn auch ein wenig mit der Brat: 
Brühe, belege ibn mit Citronenfcheiben, und thue etlis 
che Sapern dazu. | — 

| Oder: 


Wenn es die Zeit nicht leidet, den Haaſen etliche 
Tage in Eßig zu beißen, fo träuffe ihn Unter dem 
raten mit. fiedbeiffem Wein oder Eßig, er wird 
‚eben fo mürbe, als wann er gebeißt waͤre. 

522. Einen gefüllten Haaſen zu machen. 

Lege den Haafen, wenn er abgezogen und gebeigt 
iſt, aufein Brett, fchneide das Fleiſch auf dem Ruͤck⸗ 
grad hinunter auf, und löfe es von denen Rippen 
‚ab, aber nicht ganz hinaus, Nehme ferner das Fleiſch 
von den vordeen Läuffen, und verwälle es kaum ein 
wenig, backe daffelbe famt Sardellen, etwas Sped, 
Citronenſchaalen, abgeftreiften Thimian , und vier 
zerknirſchten Wachholderbeeren , würze diefes Ges 
hackte mit ziemlich Nägelein , thue eine Hand voll 
Capern darunter, und rühre alles zufammeu mit eis. 
nem Ay an. Diefes Angeruͤhrte fülle auf beyden 
Seiten des Haafen zwifchen die Rippe, und das abs. 
gelöfete Fleiſch, und nehe die Defnung wieder zu, 
ſpicke ihn wie ſonſten, und laſſe ihu am Feuer bra: 
ten. Indeſſen mache ein ziemliches Stück Schmalz 
heiß , roͤſte eine gute Hand voll Brofamen von 
gemeinem Brod ſchoͤn gelb darinnen, Löfche fie mit 
Wein ab, thue einen mit Naͤgelein befteckten groß 
fen Zwibel, klein gefchnittene Eitsonenfchaalen, ein 
Lrbeerblatt, etwas geftoffene Nägelein, einen halben 
Schoppen Waſſer, ein Stücklein Zucker, und ein 
wenig geſchnittene Gapern darein, Taffe es eine halbe 


Viertelſtunde miteinander kochen , mache es nach eiges \ 


nem Belieben ſuͤſſe, gieffe es in das Zinn, und lege 


N 
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| N, 

den Haafen darauf. Man kan diefe Bruͤhe auch an 
die ungefuͤllte Haaſen gebrauchen, 

523. Birſchziemer zuzurichten 


Siede ihn, wie einen Schweinskopf, die Schlacht: 
brätlein aber fpicke; nach dem Sieden fihneide ihn 
an denjenigen Orten, wo er fett ift, Würffelweife auf, 
miſche gerieben Brod, Naͤgelein, Zimmet, Zucker, 
und ein wenig Pfeffer untereinander, ſtreue den Zie: 
mer wohl damit, ſtelle ihn in einen Backofen, bes 
giefje ihn mit heiffem Speck und laffe ihn braten. 
Mittlerweile mache nachftehende Brühe fertig. Neh⸗ 
| me ein dicfes Stück von der obern Brodrinde, ber 
| ‚freue folches mit Nägelein, Pfeffer, Salz, Elein ges 
ſchnittenen Scharlottenzwibeln und Butter, lege fie 
| in die Bratpfanne, und laffe das Wildpret darauf 
| braten. Mach diefen backe diefe Rinde mit einem 
| Beinen Stücf Speck, thue etliche Kuoblauchzähen das 
j zu, und alles zufammen in ein Häfelein, gieffe die 
Bratbruͤhe und noch etwas Fleiſchbruͤhe daran, wirf 
klein gefchnittene Citronen, und noch etwas Nägelein 
{ darein, laſſe es aufkochen, fehütte fie über den Braten, 
} und belege ihn mie Citronenfcheiben. Man Ean bie: 
f Bruͤhe zu allen Wildbraten gebrauchen. 

624. Rebfchlägel zu braten. ” 
Ziehe die zäbe Haut von dem Schlägel ab, reibe 
| ihn mit Salz und Pfeffer wohl, fpicke ihn, und lege _ 
| ibn etliche Zage in Eßig. Wenn du ihm braten will, 


ſtecke ihn an den Spieß, gieffe den Eßig, worinn er 1 


| gelegen, in die Bratpfanne, würze ihn mit Mägelein, 
| und begieffe den Schlägel offt damit: röfte ferner 
| etwas Brodbrofamen fehön gelb, und ſtreus fie unter 
I währendem Braten allgemah auf den Schlägel. 
per: du ihn aber na mit eig — ſo er | 
'E itro⸗ 
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Citronenſafft, Sleifhbrüße und Butter in die Brat⸗ 
pfanne und träufe ihn damit. ft nun der Schlägel 
gebraten, fo vöfte wieder eine Handvoll Brodbroſa⸗ 
men, ſchneide etwas Speck ganz Elein, mache ihn gleb,. 
gieſſe die Bratbruͤhe an die Broſamen und den Speck, 
laſſ e ſie ein wenig aufſieden, ſchuͤtte ſie an den in ein 
Zinn gelegten Schlaͤgel, und Ziere ihn mir Citronem: 

eiben. | 
Fe Einen Hirſch⸗ oder Rebfehlägel zu — daß 

man ihn wohl —— fon. 


Beceſtecke den Schlägel mit Ingwer, Zimmer, un 
langen Pfeffer, ſe ſchlage ihn in einen trockenen Taig, 
daraus man gemein Brod backen will, thue auch 
Pfeffer dazu und fpicfe ihn im Taig, mache den Taig 
aller Orten wohl zu, und laffe ihn in Backofen bar: 
cken, bis der Taig recht hart iſt. Auf dieſe Weiſe 
kan man ihn in der groͤſten Hitze drey bis vier Tage 
gut behalten, und ihn entweder auf der Reiſe oder 
Jagd drucken eſſen, oder eine von obigen —— 

daran machen. 

526. Wiloprersiemer gut zu braten, 
Waſc den Ziemer mit Eßig, und ſeihe —— 
wenn er nicht gar ſchweißig iſt, wieder. Lege ihn in 
ein beliebiges Geſchirr, gieſſe den geſiehenen, oder,J 
wenn ſolcher nimmer taugt, anderen friſchen Eßig 
daran, und laſſe ihn nach Belieben, einen, zwey oder 
mehrere Tage darinnen liegen. Hierauf nehme den 
Ziemer in ein Bratgeſchirr, gieſſe nur ſoviel von dem 
Eßig daran, daß er nicht anbreunt, und laſſe ihn bey 
deni Feuer nur ein wenig überlauffen und wieder erz: 
Falten. Alsdenn ſpicke ihn gewöhnlicher maffen, bes: 
ſtreue ihn mie noch ſoviel Pfeffer als Ingwer und ein: 
wenig geftoffenen Mägelein, tbue alles dazu, was in 
dem Bratgeſchirr noch uͤbrig ei und den Beitzeßig 
wieder 


ZN 
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wieder daran, damit er nicht gar zu trucken ift, halte 
ihn noch drey bis vier Tage wohl zugedeckt. auf, und 
brate ihn wie einen Rehſchlaͤgel. Wille du ihn im 
Zaig braten, fo muſt du ihn defto ftärfer mit allerley 
"Gewürze wären Er wird fehr gut und mürbe auf 
dieſe Ar Man kan einen Rindsbraten, Kalb:Hams 

mel. oder abgezogenen Schwernsfehlägel auf gleiche 
Weiſe zurichten, und, wenn man ihn nad) dem erſten 


Schmurren wohl würzet, und etliche Tage in der Sei 
ze liegen läßt, machen, daß man ihn für Wildpret 


aufftellen fan. Man gibt dergleihen Gebratenes 
kalt oder warn, und legt es auch wohl in falte Pa⸗ 
fteten. re ES 
— 527. Birſchfleiſch zu bratee. 
Klopfe das Hirſchfleiſch recht muͤrbe, und waſche es 
wieder reinlich, lege es in einen Fußhafen, gieſſe Wein 
und Weineßig darauf, thue gehackten Speck, Pfef⸗ 
fer und Raͤgelein daran, und laſſe es damit kochen. 
Nimm ein wenig von der Bruͤhe in ein ander Geſchirr, 
thue gefchälte Mandeln, Rofinlein und Citronenſchei⸗ 
ben darein, laß es braten, biß es trucfen und braun 
wird, rühre es in die Bruͤhe, daß es dicklicht werde, 
gieſſe ein wenig Syrup dazu, und laß es miteinander. 
aufkochen. Wenn das Fleiſch bald gar ift, giefje alles 
daran, und fiehe nur zu, daß es nicht zuviel Bruͤhe feyes 

Be 528, Gefüllte Bänfe. “ Men 
Wenn die Gans rein gemacht, ausgenommen, ges 
wafchen uno mit Salz und Nägelein wohl geriebenift, 
fo backe ein wenig Gansfett, oder ein Stuͤcklein Speck, 
ein wenig Majoran oder andere beliebige gute Kräus 
ter, ſonderlich Deyfuß, Yſoppen, Salz und Pfefler, 
und fuͤlle es in die ans, Oder hacke Quittenaͤpffel, 
Birn und Caſtanien darein und fülle fie damit. Wie: 
che die Gans mit einen, hölzernen Zweck zu, oder ver⸗ 
Ve - 2 nähe 
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näbe fie mit Faden, ſtecke fie an einen Spieß, brate fie 
ganz langſam, und beftreiche fie, wenn fie nicht fettges 


nug iſt, mit einer Speckfchwarte, 
$ 529. Eine Ganß mit Heringen zu braten. 
Reibe die ſauber geputzte und ausgewaſchene Gans 


innen mit Salz und Pfeffer, und auſſen mit Pfeffer, 
Salz und Naͤgelein recht wohl, ſchaͤle und ſpalte eine 


ſchickliche Anzahl Borsdoͤrfer Aepfel, und thue die 


Kernhaͤußlein heraus; klopfe einen ganzen Hering, 
ziehe ihm die Haut ab, und waſche ihn wohl; fuͤlle 


die Aepfel in die Gans und ſtecke den ganzen Hering 


darzu, thue auch zwey gefchälte und in dag Creuz ges 


ſchnittene Zwibeln darein, nähe fie zu, und brate fiein 


einem Hafen oder am Spieß fchön gelb und röfte, ſtu⸗ 


pfe fie aber unter dem Braten öfters mir einer Gabel 
oder Fleinen Meſſerlein damit fie Feine Blaſen gibt 


und das uͤbrige Fett deſto beſſer ausbratet. 
530, Eine Gans zu füllen und zu braten, 


Nehme die gewöhnlicher maſſen wohl gefäuberte ' 


, und ausgenommene Gans und fchneide davon, was 
davon gehört. Reibe fie innwendig mit 'geftoffenen 


Che ee 


Drägelein, Ingwer, Pfeffer, Muſcatenbluͤth und Salz. - 
Hacke Magen, $ungen und $eber ganz Elein, vermifche 


fie mit Thimian, rothen Beyfuß, Majoran und Ye 
pen, nehme gefchälte Mandeln, gefchnittene Zwibeln - 
und Rofinlein dazu, alles in die Gans und nähe fie 


zu. Mach diefem wafche fie auswendig wieder, und 
zeibe fie mit Salz, Pfeffer, und Nägelein, brate fie 
am Spieß oder in einem Hafen, in welchen ein wenig 


Wafler gegoffen werden muß, und träuffe fie am 


Spieß wohl mie Butter. | 
331. Kine Bans mit einem Aal su braten, 


utze, fäubere und reibe die Gans innen und auf - 
en mit Pfeffer, Salz und Mägelein, wie fon ger 
no. ein og 
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zeigt den laſſe aber Kopf, Füffe und Fluͤgel dar⸗ 
an Die Fuͤſſe biege, den Kopf und den Hals aber 
richte, als wenn die Gans ſaͤße. Dem Aal ziehe die 
Haut ab, und fehlinge ihn um die Gans, ftedfe hin 
| und wieder Salbeyenfträußlein und Lorbeerlaub um 
den Aal, und ftelle die Gans am Spieß damit ans 
Feuer. Fuͤſſe und Schnabel umwickle mit einem naf 
(fen Tuch und befeuchte es immer mit Salzwaſſer. 
Wenn ſie nun ganz langſam gebraten iſt, ſo verguͤlde 
den Schnabel, die Fuͤſſe mache mit ein wenig Safran 
und Eßig gelb, ftatt der Augen ſtecke gefhälte Manz 
| dein, gib ihr in den Schnabel einen Strauß, und tra» 


ein recht fürftliches Effen, 

| 532, Einen Eapaunen zu braten.‘ 

Nehme den Capaunen ab, und ae ifn mie 
kaltem Waller ; nach diefem brühe ihn mit heiſſem 
1 Waffer, doch nicht gar zu heiß an, rupfe und fäubere 
ihn, biege ihm die Fluͤgel, Kopf und Schenkel in die 
gewoͤhnliche Form, reibe ihn innwendig mit Pfeffer, 
Salz und ein wenig Nägelein , verwaͤlle ihn in heiſ⸗ 
ſem Waſſer, und fpiefe ihn mit dünne gefchnittenen 
(Speck auf das Zierlichfte , falze ihn auch auffen ein 
Iwenig, ftecke ihn an den Spieß und laß ihn allgemach 
(braten, In die Brarpfanne thue ein wenig Fleiſch⸗ 
(Grüße und Butter Wenn er faft gebraten if, 
iträuffe ihn öfters mit Citronenfaft. Je öfter du ihn 
iträuffeft, je befler wird er. Laß ihn ader nur. nicht 
H ee ‚und teage ihn, mit Citronenſcheiben ber 
Nest, auf 

| — Einen Capaunen in geſchwinder Eile zu braten, 
Willt du einen Eapaunen in geſchwinder Eile 
braten, ſo eile nur mit dem fäubern und einreiben, daß 
er an ben Spieß kommt. Alsdenn mache ein — 
| pr 






ige fie mit ein wenig Bratbruͤhe auf Alſo baſt du 


i 


/ 


ihn gemächlich, bis er ſchoͤn gelb iſt. 


Naedhme Auftern, friſchen Butter , Muſcatenbluͤth 


es über den Capaunen, daß. es darauf abtrieft. Dieſ 
brennende und auf den Capaunen fallende Tropfen 


Weibe den. geſaͤuberten Capaunen innwendig mit 


Pfeffer, Salz und Naͤgelein, auffen aber nur mit 


gemeine Brodbrofamen , etwas Roſmarin, Peterling, 


fuͤlle Kropf und Bauch des gefäuberten und reinlich 
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Syeck an einem Stecken feſte, zuͤnde es an, und. halt 


bohren das Fleiſch bis auf den Knochen durch, umi 
machen e8 fertig, ehe man es vermuther. er | 


‚ 534. Kinen gefüllten Eapaunen zu braten. 


Salz, ſchneide fo viel Covaunenteber als du haft (j 
mehr je beſſer) in kleine Bröckelein, vöfte einen Eleir 
gehackten Zwibel in Capaunenfett; thue eine Hand vol 


Majoran und Pfeffer dazu, ruͤhre alles mit ein paa 
Ayern an, und fülle den Capaunen damit. | 
Mer dh Dat = I 

Nehme gefottene Schnecken und Auftern , backe 
einen gebratenen Kalbsnieren Plein dazu, mifche ges 
roͤſtetes Brod darunter , fülle ihn damit, und brate 


535. Sette Eapaunen mit Auſtern oder Sardellen 
: 38 fällen. RS “4: 


und Mägelein, mache e8 wohl untereiriander , und, 


ausgenommenen Capaunen damit, nehe ihn zu, brin⸗ 
ge ihn in die gehörige Forme, und falze und brate ihn. 
Mittlerweile thue Amonien ſaft, Auftern und frifchen 
Butter in eine Schüffel, feße fie auf eine Eleine Glut 
und laßeseine Weile ſieden. Lege den Capaunen dar⸗ 
auf, und ziere ihr mit Limonienſchnitzlein. Mit Sar⸗ 
dellen Fan man fie auf gleiche Weiſe fuͤlen. 

ee 2. 536. Junge 
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536. Junge Hüner gut sie besten, | 

Wenn die junge Hüner gefänbert, ausgenommen 

and geſchrenkt ſeyn, brate fie am — traͤuffe ſie 


offt genug mit Pomeranzenſafft, Agreſt oder Roſen— 
waſſer, zuckere und beſtecke fie wohl mie Zimmet, rich⸗ 


te ſie warm an und trage fie zugedeckt auf PAR he 9 


Es iſt ein niedliches Eſſen. 
537. Gemeine junge Ruͤner zu Kosten en — 


Gieſſe einem jungen Huͤnlein ein Glaͤßlein vol 
ſcharffen Weinefig in den Hals, hänge es auf, und 
iaſſe es alfd verzappeln; hernach rupffe und wafche es 
mit Wein aus, würze es innen und auffen wohl mit 
| Mfeffer, Ingwer, Nägelein, Muſcatenbluͤth und Car 
bemomen, feße es über Nacht in einen frifchen Keller, 
hernach brate es am Spieß, und made folgendes 
Brühlein daran. Nehme gutes Malvaſier und den 
Schweiß von einem Capaunen oder Henne, thue es 
in einen Hafen, ruͤhre es, bis es erwarmet, wuͤrze es 
mit Ingwer, Pfeffer, Naͤgelein und Zucker, und gieſſe 
es über die Huͤner. Man kan fie aber auch trucken 
aufſtellen, oder eine Brühe —— wie uͤber wilde 
Enten. | 

2. 538, Auerbabnen zu —— 
Mupfe den Auerhahn, nehme ihn aus und u 
in mit Ingwer, Pfeffer, Nägelein und Salz, brate 


‚etliche mahle mit fiedendem Wein und heiſſem Schmalz. 
‚Mittlerweile mache eine Brühe von Rhemiſchem 
Wein, Lebkuchen, Pfefſer und Naͤgelein. Wenn die 
Bruͤhe faſt fertig iſt, thue Zwibeln und wohlgewa⸗ 
ſchene Weinbeere, geſtoſſene Muſtatenbluͤth und abge⸗ 
ſchaͤlte Mandeln darein. Beſtreue den Auerhahn 
noch einmahl mit ange, I Dfeffer, Zimmer in 
ene 





ihn am Spieß, und begieſſe ihn unter dem Braten 
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ſeneth und gieffe die Bruͤhe darüber. * dieſe | 
fe wird er gut ſeyn. — 
539. Birkhahn zuzurichten | 

Birkhahnen und Birkhennen ſind im Winter am 
beſten. Man laͤſſet ſte, wenn fie abgethan, geſaͤubert 
and ausgenommen find, gerne etliche Tage in der Kaͤl⸗ 
te bangen und gefrieren; alsdenn ſpickt man fie und) 
beißet fie etliche Tage in guten Weineßig mit Wach⸗ 
holderbeeren; endlich bratet man fie am Spieß und 
macht nachftehende Brühe daran. Roͤſte einen Löffel! 
vol Mehl im Butter, gieffe Wein dazu, fchneide eine |] 
Citrone in Scheiben, ehue Zucker, Zimmer und Yang: 
wer daran, laß es miteinander durchkochen und ku | 
es darüber 





540, ‚Rebböner zu braten, 

Rupfe die Rebhuͤner, doch ſo, daß der Kopf "| 
Hals ungerupft bleiben, die Fluͤgel aber fehneide ab, 
und brate fie, wie.die Capaunen. Hals und Kopf muͤſ 
‚fen wegen den Feden wohl verbunden werden, daß die 
Federn nicht verbrennen. Unter dem Braten nehme 
Fleiſchbruͤhe, Roſenwaſſer, ein wenig Eßig, friſchen 
Butter Limonienſafft, ein wenig Cardemomen, Ing⸗ 
wer, Pfeffer, Muſcatenbluͤth und Zucker, daß es kaum 
gemerket wird, laſſe es ſieden, und gieſſe es uͤber die 
gebratene Rebhuͤner. at 

541. Andere Art Rebbüner zu besten, 


Brate die gefäuberte Rebhuͤner ſchon gezeigter maſ⸗ 
‚fen, lege fie in eine Schoͤſſel und decke fie zu. Nimm 
Rbeinwein oder Malvaſier oder anderen Wein, ein 

wenig Holdereßig, und eine ſaure Pomeranje, und dru⸗ 
cke den Safft darein, gieſſe ein wenig Roſenwaſſer da⸗ 
zu, thue Triſeneth darau, laß es miteinander ſieden 
und si je dieſe — uͤber die gebratene Rebhuͤner. 
ER 054m 


DS 
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42. Welſche Sabnen zu braten. 
Hungere die indianiſche, welſche oder Piphahnen, 
und Hühner einen halben Tag aus, ehe fie abgerban 
werden; jage ſie ziemlich ſtark hin und wieder, gieffe 
ihnen ein halbes Ölas mit Fugwer und Salz vernifche 
sen Eßig in den Hals, erwuͤrge fie an einem Strich, 
Tajje fie jwen oder drey Tage bangen, rutpfe, puhe und 
nehme fie aus, fioffe fie zuetſt in fiedehd, hernach wie⸗ 
‚der in kaltes Waſſer, veibe fie mie Pfeffer und Sat 
innen und auffen, fpicke fie mit Länglicht geftfnirtenen 
an dem Spieß. ne —— N 
543. Melfcher Hahn oder gebrätener Capaun in einer 
ame 2 0 Bübe hrliber: | u 
Nehme beliebige Stücke von einem gebratenen wel: 
ſchen Hahnen oder-Capaunen, roͤſte fie ein wenig in 
Butter, gieſſe gute Hühner: oder Fleiſchbruͤhe und ein 
wenig Wein daran, würze fie mie Mufcatenblürh, Dfefs 
fer, Ingwer und Citeonens oder Pomeranzenfchelfen, 
welche Iete aber zuvor im Waſſer gelegen feyn miüffen, 
damit fie niche bitter find. Mer ein Siebhaber if, Eatr 
auch Cabern daran thun. Gieſſe ferner etwas heiſſen 
Butter daran, und laſſe es eine halbe Stunde mitein— 


ander aufkochen. Cs iſt ein gutes: Eſſen 


Oder! 

Aaſſe fifchen Butter in einer Pfanne jergehen, aber 
Nicht gar zu heiß werden, thue ein Elein wenig Mehl 
und in Scheiben geſchnittene Zwibel darein, röfte.es 
miteinander gelblicht, gieffe Fleiſchoruͤhe, Eßig und ein 
wenig Citeonenfaffe dareln, wuͤrze es mit Pfeffer und 

Mufcatenblumen, und laß es auftochen. Ferner fchnetz 
de die Schelfe von einer Citrone tänglicht wie Kraut, 
fiede fie ein wenig, abet nicht weich, in fauberem ISafs 
‚fer, lege fie nach dem Sieden wieder in kalt Wären, 
und thue diefe Citeonen * etliche Roſmarinzweiglein 
—— 2 vor 
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vor dem Anrichten in die Brühe, laß es noch einen Sub 
hun, und gieffe fie über das Öebratene, es ſehe gang 
oder zerfehnitten, und belege es mit Citronenſcheiben. 

544. Kine nicht gar alte Henne, wie einen Capaunen, 

zu braten, Ä 

Rupfe die abgenommene Henne teucfen, bähe fie 
nach dem Rupfen ein wenig über dem Feuer begiejfe 
fie mit heiſſem Waſſer, wende fie etliche mahle darins 
nen um, lege fie darauf in kaltes Waſſer, und nehme 
fie aus, fchneide den Kamm und Bart hinweg, waſche 
fie wohl und reibe fie von innen und auffen mit Salz 
und Zimmer, ſpicke fie mit Speck und Zimmetrinde, 


— biege die Fuͤſſe, als wenn ſie ſitzen wollte, ſtecke aber 


ein Holz durch die Henne, auf welchem die Fuͤſſe bey 
den Klauen aufliegen koͤnnen, ſchrenke die Fluͤgel und 
binde den Hals in die Hoͤhe. In dieſer Geſtalt ſtecke 
ſie an den Spieß, traͤuffe ſie fleißig mit Butter, trucke 
vor dem Auftragen ein wenig Citronenſafft darauf, le⸗ 
ge Peterling und gefotene Krebfe oder gebratene Schnes 
ken auf den Schüffeltand und chen darauf Eitronenz 


ſcheiben. Den Schnabel vergülde und ftecfe ein Ross 


marin. oder anderes wohlriechendes Sträußfein dareitta 
Willt du aber eine folche Henne zugleich füllen, fo 
nehme eine ganze Milch, verwälle fie und fehürte fie 


‚Alles miteinander anf dem Hackbank, nehme es in eine 


Schuͤſſel, 
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Schuͤſſel, wuͤrze es mit Salz, Muſcatenbluͤth, Ingwer, 
Pfeffer und ein wenig Safran, ruͤhre es wohl unter⸗ 
einander, und nehme, wenn es zu dick iſt, noch zwey 
Ayer dazu, und fuͤlle es ee maffen in die 
Henne. 
545. Junge Häner zu Behten) daß fie weiß bleiben. 

Wenn die junge Huͤner auf das allerbeſte geſaͤubert 
und ausgenommen ſeyn, ſo nehme ein Stuͤcklein But⸗ 
ter und thue ſo viel Sal; und Dfeffer darein, als zu 
dem Huͤhnlein nöchig wäre, knette es in den Butter, 
und flecke den Butter ſamt dem Gewürz in das Huͤhn⸗ 
lein, und nähe es zu. Auswendig falze das Huͤhnlein 
auch, nehme nach der Gröffe des Hühnleins ein oder 
zwen Kalbneße, wickle das Huͤhnlein völlig darein, 
doch daß die Nee, weil’fie im Braten einfchmurren, 
nicht fpannen, fondern locker find. Naͤhe die Netze 
wohl zu, und brate das Mebe mit dem Huͤhnlein all: 
gemach ab! Wenn das Meg auswendig etwas braun 
Und gelb wird, fo ift das Hühnlein fertig. Alsdann 
ſchneide das MeGe herunter, fo wird das Huͤhnlein 
zwar ganz weiß, aber doch woblgebraten, und ein 
| herrliches Eſſen feyn. 

546. Enten gut zu braten, 

Reibe die gefäuberte und ausgenommene Ende ins 
nen und auffen wohl mit Salz, Pfeffer und Nägelein, 
brate fie an dem Spieß, gieffe ein Hein wenig Waſſer 
‚in die Bratpfanne und fchürte die abgetropfte Fette 
bey dem Anrichten darüber, lege a Di ein paar 


Citronenſcheiben darauf. 
Oder: 


Spicke die geſaͤuberte Ente an den Schenkeln und 
an der Bruſt, brate fie gleichfalls am Spieß, und 
‚mache nachftehende Brühe daran, Nehme Meinchig, | 

Waſſer und Salz, en — Nagelein und klein ge⸗ 

83 ſchnit⸗ 


l 
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ſchnittene Citronen⸗ oder Pomeranzenſchaalen. Soft 
fie aber ſuͤſſe werden, fo thue Zucker, Wein, Weinefe 
fig, Naͤgelein, Pfeffer und Satz darein, laß es miteins 
ander auffochen, und gieffe es über die Ende, 
547. Lerchen zu braten, 0.00 
Stecke die Lerchen, wenn. fie gerupfe und gefchrenfe 
ſeyn, unausgenommen an einen Eleinen eifernen Spieß, 
und lege allemahl zwiſchen zwey Lerchen ein Stuͤcklein 
friſchen Speck, beſtreue fie mit vermiſchtem Brodbro⸗ 
ſamen und weiſſen Mehl, Ingwer, Pfeffer und Salz, 
betraͤuffe ſie oft mit Schmalz, daß fie fafftig bleiben, 
zöjle vor dem Anrichten noch mehrere Brodbrofamen 
im Schmalz ſchoͤn gelb, und ſtreue fie in der Schuß 
ae rn 
an 548. Lerchen zu füllen. 
Nehme die gerupfte Lerchen aus, ſaͤubere Magen, 
Herz und $eber wohl, nehme ein Stücklein Speck fo 
groß als ein halbes Ay, ein wenig Peterling, Majos 
van, Salz, Pfeffer, Ingwer, Thimian, und Elein ges 
ſchnittene Citronenſchelfen dazu, backe es miteinander, 
und daͤmpfe es hernach mit einer kleinen Handvoll ges 
tieben Mehl in Butter, und ruͤhre es mit einem Ay 
an, Mit diefem kanſt du 6 Serchen füllen. Won 
diefer Fuͤlle thue in eine jede Lerche füniel als hinein 
gebt, mache indeffen Schmalz heiß, lege die gefüllte 
und geſchrenkte Lerchen darein und laſſe fie prägeln,. 
aber nicht verbrennen, Bey dem Anrichten-gib. ges. 
roͤſtetes Brod darauf, — 
549. Junge Tauben zu füllen und zu braten. 
Wenn die Tauben gerupft, ausgenommen und ges 
ſaͤubert find, ſo brich fie durch, nehme die Mägen und 
geben davon und backe fie lein, thue Butter in- ein i| 
 Pfännlein, verflopfe etliche Ayer, fehütte ſie in den 
beiffen Butter, und ruͤhre fie, bis fie dicklicht un | 
RE Ba an thue 
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thue die gehackte Migen und $ebern auch. say, wuͤr⸗ 

ze es mit Ingwer, Dreffer, Muſcatennuß und Salz, 
| rühre alles wohl untereinander, fülle es in die Taus 

| ben, und brate fie am Spieß oder in einer Kal. | 
‚550. Andere Art Tauben zu fuͤllen und zu braten. 

Haue der Taube den Kopf a6, rupfe und nehme ſie 
| aus, hacke Magen und Leber mit ein wenig Weißbrod, 
| einem Stücklein Speck, Majoran und Peterling ganz 
klein, thue es in eine Pfanne, und zu einer Taube eitt 
| Ay/ etwas Ingwer, Pfeffer, Muſcatennuß, Salz, und 


ein wenig friſchen Butter, laſſe es miteinander warm _ 


werden, fülle die Taube damit, und verdämpfe fie in 
einer Kachelyfanne, Man Ban auch ein wenig Schar: 
| Iottenzwibeln klein ſchneiden und zu den Tauben in die 
Kachelpfanne legen, ein wenig Wein oder Eßig daran 
gieſſen und mit Naͤgelein wuͤrzen. Es iſt gewiß nich 
j ſchlimm. 

551. Einheimiſche Tauben wie Kebhůner zu braten. 

| Gieffe denen lebendigen Zauben Eßig und Dfeffer 
| in den Hals, wie oben bey den Huͤhnern gedacht wor: 
\ den, binde ihnen den Hals mit einem Faden vefle zu 
| und laß fie verzappelm, Mach diefem rupfe fie, wie 
| die Rebhuͤner, und laffe den Kopf ungerupft, nehme 
fie aus, und waſche fie innwendig mit gutem Eßig, 
| freue Pfeffer, Mägelein und Salz in die Tauben, 
| beiße fie ein oder zwey Tage in Eßig ein, je nachdeme 

| man fie fauer verlange. Endlich fpicke fie, verbinde 
} ihnen die Köpfe mit Papier und laß fie allgemad) bras 
ten, und gib bey dem Auftragen ziemliche Citronenſcha⸗ 
| len und Scheiben dazu. 
552. Wilde Tauben zu braten. & 

| Würze die gerupfte, ausgenommene und wohl aus: 
j gehen wann recht — ii Salz, Pfeffer 

| umd 


4 
« 


age Grintiche Nriften. 


und Nägelein, heiße fie weil fie ein zähes Fleiſch Gi 
ben, etliche Tage in gutem Weineßig , brate fie am 
Spieß, und made eine Brühe daran, wie. an anders 
Federnwildpraͤt. 

553. Zabme Tauben, wie die wilden zu braten. 


Mehme alte oder junge Tauben , wie du fie haben 
Fanft, gib ihnen ein wenig Eßig ein, und binde ihnen 
den Hals zu ; daß fie erworgen; laſſe fie eine halbe 
Stund ligen , alsdenn rupfe und fäubere fie, beige 
fie in guten Eßig, und thue gleich alles Gewürz, Pfeſ⸗ 
fer , Mägelein , Muſeatennuß, Salz Wachholders 
beere, Roſmarin, Lorbeerblätter und Eleingefchnittene 
Citronen daran, Den Magen, Herz und Leber hacke 
etwas mit Speck klein; mache halb Bütter und halb 
ſchweinen Schmalz heiß, lege die Tauben in 2 oder 4 
Theile jerfchnitten darein, und laffe fie braten. Xbenn 
fie gelblicht zu werden anfangen , giefje etwas von dem 
Eßig, worinnen fie gebeißt worden, und fanren Rob 
daran, thue auch dag Gehackte dazu und laſſe ſie nach 
dem Braten noch eine Weile kochen. 
554. Wilde Enten zu dämpfen, 

Rupfe und fäubere die Enten wohl baue ihnen Ko 
pfe und Flügel ab, waſche fie ſauber aus und reibe ſie 
innen und auffen mit Salz, Pfeffer und Naͤgelein, 
beiße fie ein paar Tage in Eßig, fpicke fie hernach mit 
Speck und ganzen Wuͤrznaͤgelein, lege ſie in einen 
Fußhafen, gieſſe Wein, Waſſer und Eßig daran, 
Laffe fie auf einer Glut wohl zugedeckt dämpfen „ roͤſte 
etwas Mehl im Schmalz fehön gelb, rühre eg mit 
der Brühe an, worinnen die Ente gedämpft worden, 
thue Mufcatenblumen, Nägelein , Citronenfaft und 
Eitronenſcheiben daran, laffe die Ente in der fertigen 
Bruͤhe noch eine Weile daͤmpfen, richte fie bernach 
an, 
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an , und ſtreue Elein geſchnittene Citronenſchaalen 
Darauf re re io 
— 655. Rebhuͤner zu braten, | 
Rupfe und nehme die Rebhuͤner aus, wafche fie 
wohl, truͤckne fie auf dem Roft ein wenig, daß man 
fie defto bequemer fpicken Fan, wuͤrze fie innen und 
auſſen mit Satz „Pfeffer und Mägelein , beige fie 
uͤber Nacht in Eßig oder Wein ‚lege fie in einen Fuß⸗ 
hafen, gieffe ein wenig Eßig daran, würze fie noch 
| einmal mit beliebigen Pfeffer, Mägelein, und Mu⸗ 
| featenblumen , drucke Eitronenfaft darein , laß es ei: 
I ne Viertelftunde dämpfen , und thue zuleßt Butter da⸗ 
zu. Wenn dir fie zu Tifche tragen wilft, befireue fie 
| mit würfllicht geſchnittenen Citronenſchaalen, und 
I ftelle fie auf. Ä | 
556, Seldbüner zu braten in einer guten Bruͤhe. 
Rupfe und fäubere die Feldhüner wohl, laſſe aber 
) am Kopf die Federn, und binde fie mit Papier zu; 
gieſſe in ein Pfännlein guten alten Wein, thue ein 
wenig Salz, Pfeffer, Zimmer, Zuder und Raͤge⸗ 
fein daran ‚ lege die ge fAuberte Feldhuͤner dergeſtalten 
darein, daß die Köpfe nicht in die Brübe bangen, 
1 Sondern die Federn fauber bleiben , laſſe fie eine gute 
I DViertelfiunde darinnen fieden, alsdenn nehme fie aus 
| der Brüße, befäe fie mit Salz, ‘Pfeffer und Näges 
| Iein, brate fie ganz ſchnell, teäuffe fie fleißig mit 
| Butter, gieffe zu der obigen Brühe ein wenig Fleiſch⸗ 
| Grüße und heiffen Butter , laffe es miteinander auf 
kochen, und verfuche fie , ob fie nicht zu füffe ſey. 
| Dann der Zucker darf nicht vorfchlagen. Wenn die 
1 Hiner gebraten find , gieffe die Bruͤhe darüber und 
I gib fie warm auf den Tiſch. | — * 


— 557.8 
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557. Rinen guten Schnepfen zu braten, 

Wenn der Schnepf ſauber gepußt ift, thue den Dre 
heraus, den Schuepfen befüe mit Zimmer, Nägelein, 
Pfeifer und Salz , brate ihn und traͤuffe ihn fleißig 
mit Butter, den Dreck aber hacfe Elein, thue das obge⸗ 
meldte Gewuͤrz auch daran, roͤſte den Dreck nur ein 
wenig und ohne Haß er hart wird, im Butter, thue 
einen kleinen Eplöffel voll Fleiſchbruͤhe darein / backe 
erliche weiſſe Brodſchnitten, und ſtreiche, wenn du 
den Schnepfen auf den Tiſch geben wilft, den Schnes 


pfendreck darauf, lege die Schnitten zu dein gebra: 
senen Schnepfen, und gib alles zufamm warm auf 
den Th, Be Bra — 
9 558. Schnepfen zu dämpfen, 
Rupfe den Schnepfen, ziehe den Kopf ab, das Ge⸗ 
daͤrm waſche mit Wein, damit das Wuͤſte davon 
kommt, den Magen thue hinweg, die Leber aber be⸗ 
halte und hacke fie ſamt dem Gedaͤrme klein Denu Schne⸗ 
pfen ſelbſten waſche ſauber aus, ſalze und würge ihn, 
wie Nro. 555, bey den Rebhuͤnern gezeigt worden, les 
ge ihn in einen Fußhafen, Taffe ihn eine Diertelftun: 
de mit Nein dämpfen, vöfte ein wenig gemein Brod 
im Schmalz, gieffe die Brühe, worinnen die Schne⸗ 
pfen gedämpft worden daran, thue auch das Gehack⸗ 
te vom Schnepfen dazu, und ruͤhre es wohl unter: 
einander. Solte die Bruͤhe zu dicke ſeyn, ſo gieffe 
nod) etwas Wein oder Eßig oder Citronenfaft daran, 
wuͤrze fie mit Pfeffer und Mufcatenblumen, Naͤgelein 
und Salz, gieffe die Brühe wieder an den Schnepfen 
in dem Hafen, und laſſe es noch eine gute Weile mit⸗ 
einander daͤmpfen, alsdann richte an, und ſtreue ge⸗ 
ſchnittene Citronenſchaalen oben darauf. Wer will, 
kan die Schnepfen vor dem Daͤmpfen auch ſpicken. 
RN —— 559. An⸗ 
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EN 559. Andere Art Schnepfen zu braten. 
Rupf⸗ die Schuepfen rein „ nehme fie — aus, 
waſche und zäbme fie erſt angezeigter Maſſen, den lan⸗ 
gen Schnabel ſtecke bey dem Schenckel hinein, daß er 
bey dem Fluͤgel wieder heraus gebt „ befprengefie 

| mit Ingwer und Sal, und brate fie an dem Spieß 
| fein langſam. Wenn fie nun erwarmet ſeyn, fo 
| flih unten mit einem Dfriemen ein kleines Loͤchlein 
darein, feße eine Bratpfanne oder Schüffel darunter, 
lege gebäbte Semmelſchnitten darein, begieſſe die 
Schnepfen oft "mie warmen Butter, laſſe aber das 
Eingeweide und Butter alfo auf die Semmelſchnitten 
trieffen und Braun werden. Spicke fie auch auf der 
| einen Seite mie Zimmet und Nägelein, auf der ans 


| dern mit Speck, Wenn nun die Schnepfen fchön 


| braun gebraten: find, fo lege die gebähte Schnitten 
ſamt dem: Abgetropften in eine Schüffel , richte die - 
| era darauf an und gieſſe heiſſen Butter dar⸗ | 
| über. | 

\ 5 | 560, Wachteln zu braten. 

Rupfe die Wachteln trucken, weide fie aus, reibe 
‚fie mit Sa, fpicke fie und winde fe in Weinbeers 
j Brattens bis fie gebraten find. | 

1 RR 

Bonn du ſi fie recht niedlich und gut haben wilſt, ſo 
Bene, wenn die mit Salz geriebene Wachteln am 
i Spieß warm zu werden anfangeu, immerdar fauberes 
Griesmehl darüber und brate fie ganz geſchwind ab. 


| 561. Gebratene Kenmersvögel, mit Wachbolderbeeren | | 


eingemacht. 
| Zerftoffe ziemliche Wachholderbeere, fesiche f ie mit 
| guter Hünerbrübe, welche über einen Braten gegoffen 
| worden, und nicht zu viel gefalgen ift, durch , und laſſe 
ße mie ‚geftoffenem Pfeffer aufſieden. Brate die Kra⸗ 
| b — 
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metsvoͤgel, ohne daß fie ausgenommen worden, am 
Spieß fein gelb, und gieffe die Bruͤhe ganz warm dars 
Über: Es iſt ein gutes und wohlgeſchmacktes Eſſen. 
662. Ktametsvoͤgel wohl zu braten. ; 
Nehme die Krametsvögel, wenn fie entfedem und 
gefäubert feyn, nicht aus, fondern reibe fie nur mie 
Salz und ftecke fie am den Spieß. Wenn fie fehier. 
gebraten find, betropfe fie mit angezindetem Speck, 
oder begieſſe fie mic heiffem Schmalz , befteeue fie mie 
geriebenen Brod, Ingwer und Salz, brate fie fein 
faftig vollends aus, und trage fie auf. Einige pfles 
gen auch die Krametsvoͤgel, ehe fie angefteckt wer⸗ 
den, zu fpiken 
563. Bleine Dögel zusurichten, ! 
Dehme beliebige Vögel, roͤſte fie, wenn fie gefäus 
bert und mit Salz und Naͤgelein gerieben find, im 
Schmalz , ſchneide ein paar Zwibel Elein gewürfele, 
zöfte auch diefe in einem befondern Pfännlein im 
Schmalz, gieffe Wein und ein wenig Weineßig am. 
die Zwiebeln, wuͤrze es mit Pfeffer undein wenig Safs 
ran , lege die Bögel auch dazu, thue an wenig Zucker 

darein, laſſe es miteinander fieden, undrichtean. 
| Oder: | 
Nehme Speck, fehneide ihn würflicht, laſſe ihn ans, 
thue die Grüben daven, und träufle die gefäuberte und 
eingeriebene Voͤgel fo lang damit, bis fie gebraten find, 


Bon allerley Salat. 
64. Sardellenfalar.? 

Waͤſſere die Sarbellen und gräthe fie aus, doch fo, 
daß fie an den Schwänzen beyfammen bleiben; beftes 
cke eine ſchoͤne Citrone oben mit Bluͤmlein, lege fie 
mitten auf das Teller, aufmwelchesder Salat fommen 
ſolle, ſchlinge um die Citrone erliche Sardellen , daß 
e | Ri | 
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der Schwanz auswaͤrts ſiehet, ziere den Rand der 
Schuͤſſel mit Citronen⸗ und Pomeranzenlaub; auf das 
Teller ſelbſt lege die ausgegräthete Sardellen, einige 
davon mache krumm wie die Forellen, Tege diefe aufe 
andern , und freue Capern und Oliven oben darauf 
Endlich mache Eitronenfaft und Baumoͤl untereinan⸗ 
| der, gieffe es über die Sardellen, ftrene Pfeffer und 
wie Kraut Sänglicht gefehnittene Citronen darauf, und 
lege auch auf die Blätter an dem Tellerrand Citro⸗ 


| nenfchniße. 5 
in 565. Spargelnfalat.. i 

| Schneide das Weifle an denen Spargeln ſchoͤn 

| gleich ab, daB man fie zierlich in die Schuͤſſel legen 

Fan, wafche fie nnd fiede fie in Salzwaſſer, bis fie 

I weich find. Nach diefem nehme die Spargeln aus 

dem fiedenden Waſſer heraus, und lege fie in ein fri⸗ 

| fches Waſſer, daß fie ein wenig hartlicht werden ; laß 

I fe auch diefes davon ablauffen, lege die Spargeln in 

\ ein Zinn , fo zwar, daß die Köpfe alle einwaͤrts in der 

Schuͤſſel ligen, ſtreue Salz und Pfeffer darauf, ſchuͤtte 

Eßig und Baumöl daran, und Übergiefle fie etlichmal, 

| damit Efig und Oel recht durchdringe- Che du ihn 

aufträgeft, gieffe noch einmal friſches Del daran, und 

ſtreue gefehnittene Citronenſchaalen darauf. 

et u Bopfenfalat - | 

| Schneide die Hopfen auf eben diejenige Art gleich, 

wie bey den Spargeln gewiefen worden, und verwälle 

| fie in Salzwaſſer, laffe das Waffer reinlich davon 

| Tauffen, mache fie mit Eßig, Pfeffer und Baumoͤl an, 

und uͤberſtreue ſie mit Citronenſchaalen. 

| ce 567. Böhnenfalat. 

Nehme junge Bohnen, thue die Fäfer davon, was 

| fihe fie und fiede fie in Salzwaſſer, bis fie weich find» 

| Mach dem Sieden lege fie sine Kleine Weil in kaltes 
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Waſſer, laffe es hernach ablaufen, lege die Bohnen 
in ein Zinn, und ſtreue Salz und Pfeffer daran, ber 
gieffe fie mit Baumöl und favandelegig, oder in Er; 
manglung deſſen nur mie gemeinem Eßig, mache fie. 
wohl untereinander, laſſe es eine Weile ſtehen und 
sage alt a = | 
568. Sellerifalat. u 

Kenn die Wurzeln gefänbere und in zarte Schei⸗ 
‚ben aefehnitten feyn , fo fehneide einen Hering in Eleis 
ne Würfel, mifche etwas Pleingefchnitte Zwibeln dars 
unfer, thue diefes alles fame Pfeffer und Baumsl 


daran, mache es wohl untereinander , und gieffe erſt 


nach diefem etwas Eßig dazu. Er wird befonders qut 
anfdiefe Weiſe. Fuͤr alte Leute, welche Feine gute 
Zähne haben, oder andere , welche mweihe Sachen 
lieben, Fan man bie geſchnittene Sellerifcheiben ſamt 
dem gelben Kraut im Salzwaſſer weich ſieden, und 
zum Eintauchen Eßig und Baumoͤl dazu aufftellen , 
oder den Gelleri gar damit anmachen, — J— 
569. Erdaͤpfel⸗ oder Grundbierenſalat. 
Siede die Aepfel oder Bieren im Salzwaſſer weich, 
ſchaͤle und ſchneide ſie in Scheiben, mache ſie mit 
Pfeffer , Elein geſchnittenen Zwibein ein wenig Sal 
Baumoͤl und Eßig an, und laſſe ihn eine halbe Stun⸗ ] 
de nach dem Anmachen ftehen. — S 
a‘ nn 890. Andale, sau... 
Antifiſalat macht zwar jedermann an. Wenn er 
aber wohlgefehmackt und mürbe ſeyn ſolle, fo ligt es 
nicht nur an dem bloſſen Anmachen. Man muß zuvor 
allerleh beobachten. Das Vornehmfte sum darauf 
an, daß man den Antift, wann. er erwachſen iſt, in 
dem Sande zwar bindt, aber, wann er drey Tage ges 
bunden gewefen , heraus NINE, zwey Tage an einen 
ans | tru⸗ 








von Roc und Sackwert. 287 


| ieuckenen Ort legt hernach in einen alten Hafen oder 
‚Kübel ganz dichte zuſammen einfeßt , etwa drey Quer⸗ 
finger tieff laues Waſſer daran gießt, ihne mit einem 
alten Tuch oder Teppich zudeckt und an einem war⸗ 
| men Dre fo lang ſtehen laͤßt, bis die aͤuſſere Blatter 
| Alle verdorret, das Fimmwendige aber ſchoͤn gelb ift, 
/ Nach dieſem ſaͤubere ihn von — Duͤrren und un 
jedes zwey bis dreimal, laſſe ein auem Waflır a 
gedeckt ſtehen, bis ſie ſich kraͤuſen, waſche ihn als⸗ 
| dann Durch zwep friſche Waſſer und laſſe ihn wohl 
abtrieffen, oder, welches bey allen Gattungen de8 
Salats gut ift , nehme ihn in ein Gereistte und - 
ſchwinge ihn fo Ia,y, bis er trucken iſt. Endlich mas 
che ihn mir recht gutem Baumoͤl, Flein geſchnittenen 
Zwibeln, Pfeffer und Salz an, uud wohl unterein⸗ 
ander, hernach gieſſe erſt ein wenig Eßig daran, 
aber ja nicht zuviel, Für Krancke, welche dieſen Sa: 
| lat ohne Schaden auch) effen mögen , kan man ihn 
mit Wein , Zucker und Baumoͤl anmachen, ben 
| darauf lege man entweder ganje Scheiben von rothen 
Ruͤben, oder fehneitet allerley Figuren we und 
| ee den Salat damit; 
|» RL, Kerifchodenfalat, 
Siebe bie Artiſchocken im Salzwaffer gar , ih 
| fie heraus und ſchneide fie voneinander , thue das Fi: 
| fige heraus, laſſe fie wieder kalt werden ‚ Tege fie in 
| eine Schüffel , gieſſe Baumoͤl und Eßig darüber, 
| und beſtreue fie mir Pfeffer; den Eßig aber gieſſe etz 
| Ischmal davon ah und wieder daran Wilt du nur 
die Stiele nepmen , fo fehneide fie nicht voneinander , 
4 fondern thue nur die Blätter ine und Taffe die 
ı Stiel ganz, lege fie in eine Scäffel und mache ſi ie 
je — Maſſen an. BR 
| 5m. Salat 
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572. Salat von Portulsd: und Portulakftengiin. 
tefe die Portulacfblätter fein ſauber zufammen, wa⸗ 
ſche und drucke fie mit Salz zwifchen zwey Schüffeln 
oder in einer Preffe aus , wie die Cucumern, und ma? 
ehe fie mit Salz, Pfeffer Baumoͤl und Eßig an. Wile 
du aber einen Salat von Stengeln machen, fo fehneis 
de fie au der Erde hinweg , thue Blätter und Haut 
davon , und mache Stücke fo lang als die Spargeln, 
‚Dach diefem fiede fie, und mache fie an, wie oben von 
den Spargelnfalat gezeiger worden. | | 
"573. Friſcher Burden- oder Encnmernfalat, 
Die Cucumern, , welche noch Fleine Kerne haben, 
find wohl die Beſten. Von diefen nehme fo viel du 
noͤthig haft, und ſchneide fie in dünne Scheiben. Thue 
ziemlich viel Sal; daran, und laſſe fie eine Zeitlang, 
und zwar. je länger je beſſer, ſtehen, preffe das Waſ⸗ 
fer, jo gut möglich, davon aus, alsdenn gieffe ein wer 
nig Eßig daran , Laffe fie wieder eine Weile fteben, 
drucke den Eßig wieder davon , und mache fie mit Pfef⸗ 
fer, Baumoͤl und Efig an, | x 
44. Sichoriens oder Wegwartenfalat. 
Säubere die Zichorien und foalte fie in die Länge, mas‘ 
&he den harten Kern heraus ‚Tege fie 3 Stundeins Wafs 
fer, und gib ihnen alle Stunden friſches. Alsdenn fos 
che fpalte und mache fie an wie den Spargelnfalat, 
| 47. BlamenEöbl: Salat. —— 
Saͤubere und ſiede den Blumenkoͤhl in Salzwaſſer, 
als wenn du ihn in eine Bruͤhe machen wolteſt, laß 
ihn aber nach dem Sieden erkalten und mache ihn mit 
Baumoͤl, Eßig und Pfeffer an u 
OR 576, Savoyerkoͤhl Salat. 1. 
Schneide ihn entweder wie den weiſſen Kohl, und 
Mache ihn roh und kalt mir Baumoͤl, oder warn mit. 
Speck und Butter an ae 
a 577. Weiſſer 
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575 Weiſeer und rother Roͤhl und Rrautſalat. 
- Sihneide den. Koͤhl auf einem Eifen fo dünn und. 
zart ‚als möglich ift, falze das Gefchnittene wohl. 
‚und drucke es, wenn es ſoll warm angemächt werden 
wohl aus; wilt dü e& aber alt anmachen, fo laſſe 
es ohnausgedruckt. Doch ift der warme und ausge— 
druckte noch gefünder als der andere. Bey dem An⸗ 
machen thue ein wenig Kümmel, Elein gefchnittene 
duͤrre Zwiebeln und zieinlich Dfeffer daran ‚und bereite 
ihn mit EBig und Fett nach deinem. Belieben , kalt 
oder Warm , aber ſpare das Fett ja nicht, .. Wer 
will , kan beyde Arten in einer Schuͤſſel auftragen, 
wenn man zu erſt jede beſonders anmacht, hernach die 
eine in die Mitte, und die andere im King herum legt. 
Man fan ein griines Creutz von Brunnenkreß oder 
ein rothes von rothem Koͤhl darüber herlegen. 

578. Italiaͤniſcher Salat.. 

Mehme Pickling, Hering,-Sarbellen, Ouiben En 
I Bern, Eireonenfcheiben , gebratene Schnecken ind Au—⸗ 
| ftern in Scheiben Hefchnittene Knackwuͤrſte, dürre 
Zwibeln, in Scheiben geſchnittene Peine Cucumern 
| und rothe Rüben , die Fiſche ſchneide in Würfel oder - 

beliebige Stücklein, und mache alles. alaRImEN wie 
Pfeffer, Ehig und Baunıöl ans | 


Bon allerley Vatkwerch 
79. Zimmetdorten. 

Steh 1 Pfund geſiebten Zucken, , + Pfund geſtoß 
ſene Mandel, 2 Loth Zimmet, i3 ganze Aher und von 
8andern das Gelbe ,. ſchneide die Schaalen von einer 
Citrone laͤnglicht, und nech von einer andern Ci⸗ 
trone gewuͤrfelt. Das Gelbe von allen obi gen 
nen Flopfe wohl it eiriem zufen thue den ai * er 

an⸗ 
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Mandeln , Zimmet und Citronenfchaalen darein; das 
Weiſſe fehlage in einem befondern Geſchirr zu lauterm 
Schaum thue es auch unter das andere, und ruͤhre 
- alles zuſammen eine Stunde lang, und zwar nach dee 
gemeinften Meynung auf eine Seite. Alsdenn gie 
fe es in einen mit Butter beſtrichenen und mit Mut⸗ 
ſchelmehl beſtreuten Model, und laſſe es in einem 
nicht gar zu heiſſen Ofen backen. 

580. Friſche Zwetſchgendorte. 

Ueberſiede zuerſt eine Anzahl Zwetſchgen in Zucker; 
thue die Steine heraus und roͤſte Semmelmehl im’ 
Schmalz. Nach diefem niäche einen mürben Taig, 
wie er ſchon oben bey den Pafteten gezeigt worden ift', 
goclle einen Boden aus, ſchneide ihn eine beliebige 
Form und Gröffe , belege ihn mit ben gefottenen“ 
Zwetſchgen, und zwar fo, daß die Haut von den 
Zwerfchgen , auf den Taig zu ligen kommt, damit ders 
felbe von den Zwetſchgen hieht zu naß werde, Auf 
dieſe ftrene das geroͤſte Semmelmehl, Icge noch einmal 
Zwetſchgen darauf, und beftreue fie mit Elein geftoffes 
nem Zucker und Zimmet, bedecfe die Dorre mit einem 
ausgefchnittenen Deckel von eben demſelbigen Taig, 
beftreiche denfelben mit zerlaffenem Butter, und backe 
fie im Ofen oder in der Dortenpfanne. “ 

| 581. Weichſeldorte. =. 

Nehme eine Anzahl gute Weichfelt , thue die Stei⸗ 
ne heraus , nehme die ausgefleinte Weichfeln in eine: 
Schuͤſſel und kehre fie in derfelben ziemlich oft im Zus 
cker um. Mache einen Boden von mürbem Tair 
ge , beſtreue denfelden mit Zucker und Zimmeh, 
mach einen ansgefchnittenen Deckel darauf, — 

An 
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ihn mit einem’ verflopften Up , und laſſe fie wohl 


| bafen u 
00 582, Andere Ber Meichfelsorten. 
+ Möfte eine Anzahl ausgeſteinte Weichfeln, aber nur 
| ein wenig in Schmalz , the mit einem geriebenen 
weiſſen Brod ein gleiches , und roͤſte es befonders, 
| Mad) diefem mache einen Boden von muͤrbem Taig, 
| Deftveue ihn mit dem geroͤſteten weiſſen Brodmebl, 
wie auch Zucker und Zimmet, lege die Weichſel dar⸗ 
| auf, gieſſe ein wenig guten Wein daran, bedecke die, 
Dorte mit einem ausgefchnittenen Deckel, beftreiche 
| ihn, und laſſe ihn baden, 12 — 
1.200583. Noch eine Act Weichſeldorten. : 
| # Debme gute Weichſeln ſamt den Steinen , zerſtoſſe 
| fie im Mörfer wohl, ehue fie in einen Fußhafen, ſchuͤt⸗ 
te etwas guten alten Wein daran, und laffe fie Fochen, 
| bis die Kraft aus den Kernen heraus if. Alsdann 
ſchuͤtte fie in eis Tuch, und preffe fie durch , roͤſte ger 
doͤrrtes Semmelmehl eine Pleite Weile in Schmalz, 
ſchuͤtte die durchgetriebene Weichfelbrühe daran , Taß 
es zu einem Mues Fochen, thue beliebigen Zucker 
und Zimmet darein, und laß es erkalten. Mittlere 
weile verfertige einen Boden von mürbem Taig, mache 
leinen Duerfingers Höhen Rand daran, gieſſe das 
Mues darein , und laſſe es backen. Nach dem Ba⸗ 
cken beftreue die Dorte oden mit Zucker und Zimmet, 
und gib fie aufden Tiſch. | a 
4. Weiſſe Wandelorte. 
Ninmm einen Vierling geſchaͤlte Mandeln, und ſtoſ⸗ 
ſe fie mit etwas Roſenwaſſer ganz Flein 5 verklopfe 
| ferner das weiſſe von 9 Ayern, rühte es an die Mans 
deln, und gib ihnen mit Zucfer eine beliebige Suͤſſe. 
Mach diefem nehme das — von 6 andern Ayern, 
ee). a und 





k,. GE 


292. Gruͤndliche Nachrichten. . 


und etwas weiß Mehl, mathe ein, nicht gar: dickes, 
Zaiglein daraus, thue beliebigen ‚Zucker darein, und: 
welle es mit Kraftmehl vollends in die rechte Dicke. 
Aus diefem ausgewellten Taig mache eirien Boden mie 
einem aufreshten Rand, gieffe die angerührte Mans 
dein darein , backe die Dorte fein jangfanıs und ber / 
fireue fi fie. nach dem Backen mit Zucker, © 
585. Eine Dotte von Zimmet und Mandeln. 
Nehme ein halbes Pfund: ungefchälte Mandeln⸗ 
reibe fie in einem Tuch wohl ab, und ftoffe fie mit et⸗ 
was Roſenwaſſer klein, thue ein halb Pfund geſieb⸗ 
ten Zucker , 10 Loͤffel voll füffen Rohn und ı Lorch klein 
zerjtoffenen Zimmer dazu, und rühre alles wohl unters 
‚einander. Mache ein fehr dünnes muͤrbes Boͤdelein 
mit einem aufrechten Rand, fuͤlle das angeruͤhrte dar⸗ 
ein, backe es nicht gar zu heiß, und gib genaue Ache 
tung darauf, Denn wenn es oben ein en * ve 


werden anfängt, ift es fertig. 
586. Miandelvorte. 


Stoffe ein bald Pfund gefchälte, aber i in einem Such, 
‚abgeriebene Mandel in ein wenig Roſenwaſſer gar 
klein, nehme nicht gar einen Schoppen Rohn, das 
- Gelbe von 6 Ayern, und felbft beliebigen Zucker dazu. 
Ruͤhre dieſes alles eine ſtarke Viertelſtunde miteinan⸗ 
der. Mac) diefem ſchmiere ein Model mit Butter, und. 
mache ibn halb voll, und laffe ihn gemaͤchlich backen. 2 

Oder: 

Wilt du es in einem Taig thun, fo ‚mache einen 
muͤrben Boden mit einem aufrechten Rand, lege ihn 
auf ein Blech oder Papier , gieſſe die Fülle darein, 

lege oben 2 Bögen Papier darauf, daß es nicht zu 
braun wird , und laſſe es nach dem Brod in einem 

Be backen. RE | 
887, man⸗ 


\ 
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"587. Wandeldorten mit Ayern. — 

— einen Vierling Mandel, ſtoſſe ſie klein, gief? 
= einen Schoppen frifches Waſſer daran, und mache 
"eine dicklichte Mandelmilch daraus. Nah diefent 
nehme das Gelbe von 12 Ayern, und Elopfe die Man⸗ 
deimilch darunter.  Mehme ferner einen halben Bier: 
Ting geftoffene Mandeln und feldft beliebigen Zucker PER 
und rüßre. Zucker und Ayer miteinander an. Laſſe 
Schmalz in einer Pfanne zerflieffen und ſchuͤtte das 
Obige alles darein. Laſſe es miteinander ſo dicke kochen 
als ein Kindsmues, und hernach erkalten. Mache 


einen mürben Boden mit einem aufrechten Rand fer ⸗ 


‘tig, thue ein Stücklein Schmalz darauf, lege es in 
‘die Dortenpfarne. Wenn das Schmal; aufder Dorte 
| wergangen ift, fo befäe fie mit Zucker — und laſſe ſie 
em‘ baden. — 
| 588, Andere Mandeldorte, N 
Schaͤle ein halb Pfund Mandeln, ſtoſſe fie Flein, uns | 
Be fie mit anderhalb Bierling Zucker füffeund lieb⸗ 
lich genug. Nehme das Gelbe von 7 Ayern und rüß: 
re e8 mit denen Mandeln: Das Weil e thue beſon⸗ 
der und klopfe es fo duͤnne, daß es wie Waſſer wird. 
Alsdenn (hüfte es auch an die Mandeln und.rühre es 
noch eine gute Weile; ſchmiere ferner einen Model mit 
Butter und befäe ihn mit zartem Mutſchelmehl, fuͤlle 
| den Model mit dem Taig halb voll, thue das Einges 
füllte eine gute Weile nach dem Brod in Pr ; 
. und laſſe es gemächlich | backen, 
0 2.589, Ayerdorte. RN 
| Vorräte das Gelbe von acht Ayern wohl und 
chu⸗ einen Schoppen ſuͤſſen Rohn und drey Eßloͤffel 
voll aart gerieben Mutſchelmehl dazu. Laſſe ein 
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Stuͤck Schmalz fo groß als ein. Ay in einer Pfanne 
zerflieffen, doch fo: daß es nicht heiß wird, thue die 
Ayer darein „und mache fie wie ein Geruͤhrtes auf dag 
allerkleine ſte Mach diefem nehme fie in ein Gefchire 
und laffe fie erkalten, mache fie mit Zucker und Ro— 
ſenwaſſer füß, und ruͤhre Eleine Rofinlein darein. 
Mache ferner einen mürben Boden mit einem aufges 
‚sichten Rand fertig, lege das angeruͤhrte darauf, bez 
decke es mit einem weitläuff gefchnittenen Deckel ung 
‚backe es nach dem Brod im fen, ——— 


599. Reißdorten. 


Mache eine gute Mandelmilch, reibe 2 oder 3 Haͤn⸗ 
de voll Reiß in einem Tuch ſauber ab, ſtoſſe ihn im 
Moͤrſer klein, koche ihn in der Mandelmilch zu einem 
Mues und laß es erkalten. Nachdieſem ruͤhre Zucker 
und einen Löffel voll zart gerieben Mutſchelmehl dar⸗ 
ein, ruͤhre alles mohl untereinander „ leg es in einen 
mürben Boden mit einen aufgerichteten Rand, und 
bade es gemächlich, | De 

591, Aepfeldorte 

Schneide gute Aepfel, jeden in 6 6ie 8 Schniße, 
kehre fie im Mehl um, und backe fie niche ſowohl 
als fonfien Mache ferner einen mürben Boden 
mit einem aufgerichteten Rand , beftveue ihn mie. 
Zucker und Zimmer, lege die Schmhe darauf, bes 
füe fie wieder mit Zucker und Zimmer , lege auf 
diefelbe wieder Schnitze und befde fie noch einmal 
mie Zucker und Zimmer. Mache einen weit ausges 
 Pbnittenen Deckel darauf, und backe eg nach dem 

Brod im Ofen, | 2° 


592. An⸗ 
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192. Andere Art von Aepfeldorten. 

Scthaͤle gute Aepfel und fchneide fie zu gang kleinen 
Schnitzen, laffe etwas Schmalz in einer. ierdenen Ka⸗ 
chel recht heiß werden, thue die Schnitze darein, und 
ruͤhre fie um, daß fie nicht anbrennen. Mach diefem 
thue fie wieder heraus;, und vermiſche fie, wenn jie 
| wie Brey ſeyn, mit befiebigem Zucker und Zimmer. 
Indeſſen mache von muͤrbem Taig einen Boden, thue 
die gedämpfte Aepfel darein, mache einen ausgefchnits 
| zenen Deckel darauf, und laffe es im Dfen baden. 
Nach dem Barfen beftreue die Dorte mit Zucker. 
— 593. Birndorte. 
Mehme gute Birn , ſchneide aus einer jeden drey 
Schnitze, und mache in jeden Schnitz noch 3 Schnit⸗ 
| te , welche nicht durch gehen „ thue fie in heiß Schmalz 
| amd backe fie braunlicht, bernach thue fie heraus, 
| und laffe fie erfalten. Mache ferner einen muͤrben 
| Boden, lege die Schnige darauf , befäe fie wohl mit 
| Zucker und Zimmer , mache einen ausgefchnittenen 
Deckel darauf, und laß es gemach backen. Vor dem 
| Auftragen beſtreue fie mit Zucker. | 
J 594: Andere Art Birndorten. 
Nehme 2 Pfund gute zum Braten taugliche Biren, 
und brate fie, aber nicht gar zu viel, im Feuer, lege 
| I feifches Waſſer, daß fie fauber werden, zertreibe 
I fie Elein , röfte fie in Butter oder Schmalz, thne fie 
| in ein Schüffel, und gib ihnen mir Zucker die belies 
I bige Süffe. Thue ferner ein wenig gefioffene Naͤge⸗ 
| ein, Rofenwafffer und s’Uyer darein , ruͤhre alles wohl 
| untereinander , and mache einen Boden dazu, auf 
dieſen thue das Angemachte, bedecke es mit einem 
ausgefihnittenen Deckel , Yaffe es retgt baden, und \ 


595, Noch 










beſaͤe esqulegt.mit Zucker. 
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595. Noch eine Art Birndorten, | 

Nehme gute Bien ſchaͤle und hacke fie, thue Zu⸗ 
cker, Zimmet und ein wenig Ingwer daran , roͤſte 
ein gerieben Brod im Schmalz, fhütte alles Obige 
auch zu dem geröfteten Brod und röfte es fort, bis es 
weich wird, aber kehre es fleißig um daß es nicht 
anbrennt. Endlich nehme fie heraus und laſſe fie in 
einer Schuͤſſel erkalten, und thue genugſamen Zucker 
daran. Mache einen muͤrben Boden, thue die Fülle : 
darein, mache einen ausgefehnittenen Deckel darauf, 
beftreiche ihn mit. Ayern, und laß es gemaͤchlich 
baden. Zuletzt fde Zucker darauf, und gib es auf’ 
den tif, | —— 








596 Buitsendoen 4 0°. 
Siede 6 ober 7 Quitten im Waffer , ſchaͤle fie: 
reinlich ab,thue Bußen und Kerne davon, und zerreibe 
‚das Gute in einer Schuͤſſel zu einem Brey, thue ein: 
halb Pfund rein geftoffenen Zucker, etwa Roſenwaſſer 
und das Weiſſe vong Ayern, auch wohl erwag Zim⸗ 
met dazu, und ruͤhre es recht wohl durcheinander. 
Mache einen muͤrben Boden, fuͤlle das Angemachte 
darein, ſchneide einen Deckel darauf aus, und laſſe eg: 
7. Noch eine Quittendorte. 
Schaͤle etliche Quitten und ſchneide fie in Schei⸗ 
‚ben, duncke fie in Wein und Zucker , fchneide eins] 
gemachte Citronen darunter , thue auch laͤnglicht 
geſchnittene geſchaͤlte Mandeln dazu ; töfte geries 
benes weiffes Brod im Schmalz, mache einen Boden: 
von muͤrbem Taig beſtreue ihn mit geroͤſtetem weifjen 
Brod— lege die Quitten, Citronen und Mandel darauf, 

beſaͤe es oben mit Zucker und Zimmet, gieſſe etwas 
| Ä — guten 


\ 
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guten Wein daranf, mache einen ausgefchnittenen Des 
ckel darüber, laffe es backen, und beſtreue es zuleßt oben 
| noch mie Zucker. Es iſt ein befonders kraͤfftiges 
en für Kranke, | 
Enns, ———— 

Mache einen Boden von muͤrbem Taig, beſteue 
ihn wohl mit Zucker und Zimmet, lege wohl verleſene 
Himbeere darauf, beftreue fie oben wieder mit Blein ges 
ſchnittenen Eitronen, Zucker und Zimmer, mache es 
mit einem ausgefehnittenen Deckel zu, und laſſe es bas 
| een. Vor dem Auftragen Fan man wieder etwas Zu⸗ 
cker darauf ſtreuen. | 

599, Geriebene Aepfeldorte. 


Reibe etliche gute Hepfel, die nicht gar zu wäfferig 
ſeyn, an einem Reibeifen, thue reinlich geftoffenen Zus 
cker nach) Belieben, und drey oder vier Löffel voll Ro⸗ 
ſenwaſſer daran, reibe von einer. Citrone das Gelbe, 
und ſchneide etwas Citronar ganz klein. Diefes alles 
ruͤhre wohl untereinander, mache einen Boden von 
muͤrben Taig, thue die Fülle darauf, und bedecfe fie 
mit einem Gitter von fehmalen Taigftrichen, laß es in 
dem Dfen baden, und befireue es zuletzt wieder mit 


| Zucker· 
; 600. Kräuterdorte, 
Mehme gute Kräuter, z. E. Peterling, Majoran, 
—9 dene Marum Verum, Thimian, und der 
) "gleichen, backe fie Elein, und dämpfe fie in beiffem - 
Schmalz, Elopfe etliche Ayer wohl, thue füflen Rohn, 
Salz, Ingwer und Muftatennuß dazu, rühre alles 
| wohl zufammen, fchütte es indie Pfanne zu den Kraͤu⸗ 
“tern, tühre es um, daß es bloß erfiarckt, thue es ſo⸗ 
"gleich wieder heraus, und Taß es erfalten. Mache 
eſer einen muͤtben Boden mit einem aufgerichteten 
5 Rand 


# — 
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Rand, thue die Fuͤlle darein, und laß es im Ofen 


backen. Wenn der Hafen hart zu werden anfangt, 
iſt es fertig. | — 
601. Roͤſtliche Mandeldorte mit Citronen. Ki 
Stoffe ein balb Pfund gute Mandel mit ein mes 
nig Roſenwaſſer, thue fie in eine zinnerne Schüffel, 
ſchlage 7. Ayer daran, mache es mit Zucker füß ges 
nug, und ruͤhre es in der Schüffel ohne Aufhören, 


bis er blateticht wird. Je mehr du es rühreft, je 
mehr gebt es auf, Dach diefem fchmiere einen Mo— 
bel mit Butter, und beftreue ihn mie Macſchelmehl, 


Dortenpfanne, 
| 602, Mandelbiſquit. 4 
Stoffe einen Bierling gefchälte Mandeln ganz klein 


gieſſe das Angeruͤhrte darein und back es in der 


‚nehme ein halb Pfund guten Zucker in ein Pfaͤnnlein, 


gieffe ein Glas voll frifch Waffer dazu und la ihn 


fieden, bis er ſpinnt. Alsdann thue die geftoffene 
, Mandeln darein, und laß alles auf einem Kohlfeuer 
unter beftändigen Rühren zuſammen fieden, bis die 


Mandeln und Zucker ganz dürt und trocken werben, 
Nehme fie aufs neue in einen Moͤrſer und ftoffe fie 


ganz Fein. Nehme ferner einen feifchen Vierling.ges 


ſtebten Zucker, und das Weiffe von einem Ay, rühre 
es miteinander, Dis e8 wie Schaum wird, alsdann 


„menge auch dab Obige darunter, und rühre alles zu; 
ſammen noch eine Zeitlang. Indeſſen halte beliebige 
Formen fo geoß oder Plein, als du fie wilft, won fleifs 


tem Dappier, z. E. Sterne, Rofen Herze, Kleen⸗ 
blaͤtter und dergleichen, fertig, ſchmiere ſie mit But⸗ 
ter, fuͤlle das Angeruͤhrte darein, und back es in einer 
Dortenpfanne. Rach dem Backen, nehme wieder das 
Weiſſe von einem Ay, ziemlich Curonenſafft, undgefiebs 

J——— ten 
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ten Zucker, ruͤhre es Miteinander bis es in der Dir 
cke zum beftreichen recht ift, und mache von dieſem 
Angeruͤhrten mit einem Pinſel auf jedes Stuͤck be⸗ 
liebige Striche und Figuren, und laſſe ſie auf dem 
warmen Ofen truͤcknen. 

603. Mandeldorten mit Gewuͤrz. 
Schaͤle ein Pfund Mandeln und ſtoſſe fie mit ein 
wenig Rofmarin klein, thue fie in einen faubern Has 
I fen, ruͤhre ein Pfund des beften gefiebten Zuckers uns 
ter die Mandel, nehme auch ein Loth zart gefloffenen 
} Zimmer, ein bald Yuintlein Nägelein und eben fo 
‚viel Muſcatenbluͤth, auch drey Löffel voll Spanifhen 
Wein, oder in Ermanglung deffen zwey Loffel voll 
Brandtenwein dazu, ruͤhre 12. Ayer, eines nach dem 
andern darein, und ſchlage alles zuſammen gegen 
drey Viertelſtunden recht wohl, ruͤhre zuleßt einen 
Vierling laͤnglicht geſchnittenen Citronat darein, und 
laß es nach dem Ruͤhren ohngefehr eine Stunde ſte⸗ 
hen. Mittlerweile beſtreiche den Model mit Butter 
und beſtreue ihm mir Mutſchelmehl, fuͤlle deu Taig 
darein und backe es im Backofen oder in der Dor⸗ 
itenpfanne fein langſam, thue es nach dem Backen 
nicht zu ſchnell aus dem Ofen. Vor dem Auftragen 
jetvene und ziere fie, wie erft gedacht worden. 
| 604. Biſquit⸗ oder Biſcotendorte. 
Mehme ı2. Ayer, thue die Vögelein davon, und 
klopfe die Ayer eine halbe Stunde in einem neuen 
irdenen Hafen. Alsdann thue ein Pfund geſtoſſenen 
und geſiebten Canarizucker in die geklopfte Ayer, und 
ſchlage fie noch anderthalb Stunde unaufhoͤrlich; rei⸗ 
be auch wohl das Gelbe von einer Citrone darunter. 
(Endlich drucke den Safft von einer Citrone darein, 
Ws ruͤhre dren Bierling gehettee ale —J 
J win 
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ſchwind in den Taig, und fuͤlle ihn ſogleich in die bes 
ſtrichene und. beftreute Moͤdel. Je gefchwinder dei 
Taig, wenn das Mehl einmahl darinnen ift, in deng 
Ofen kommt, je ſchoͤner backen fie. Die Beſtreuun 
und Yuszierung vor dem Auftragen ift, wie bey da 
Mandeldorten, — 
605. Broddorte; re 3 
Doͤrre ein halb Pfund Brod von der obern Rinde 
‚recht wohl, und ftofje es Flein, nimm ein Pfund gu 
ten gefiebren Zucker, ein Pfund gefchälte und, mir Moe 
ſenwaſſer abgeftoffene Mandel, ein Loth Zimmer undf 
geſtoſſene Nägelein dazu, feuchte das Brod mit etwe 
dren Löffel voll Spanifchen, oder mit zwey Löffel vol 
Brandtenwein an, reibe das Gelbe von einer Citrond 
darein; Plopfe in einem befondern Geſchirr 26. Aye 
eine halbe Stunde recht wohl, ſchuͤtte fie allgemach 
an den Taig, und rühre ihn noch eine Stunde, End 
Lich rüfte den Model oben befchriebener Maffen, fü 
‚den Zaig darein, und laß es backen. Vor dem Auf 


‚sagen beftreue fie mit Sucker und ziere fin Ki 
606. Andere Art Broddorthen. 

Nehme ein Pfund Flein geftoffene Mandeln, uni 
ein Pfund gefiebten Zucker in ein Gefchirr, fhlage 204 
Ayer darein, und rühre fie, bis alles zufammen weif 
und dick iſt. Nach diefem nehme vier Loth im Back 
ofen geroͤſtetes ſchwarzes Brod, foffe es klein, und 
weiche es über Rache in den Kirſchengeiſt, thue Zim 
met, Mägelein, Pfeffer, Ingwer, Mufeatenblumen 
Cubeben und Cardemomen nach Gutduͤnken, das ge 
riebene Gelbe von einer Citrone, und klein geſchnitte 
ne Citronade darein, ruͤhre es noch ein wenig umı 
ſchuͤtte es in die Mösel , und backe fie im 39 
| 0 
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Bor dem Auftragen vergiß den Zucker und Zier⸗ 
J — 
bog. 

- Sohe Waffer zum Feuer, und laſſe Alles mit einem 
guten Stücf Schmalz jeden, Brühe damit das Mehl 
‚ab, fale es ein wenig, Und mache einen Taig daraus, 
wie zu den Dafteten. Aus diefem Taig formire eine, 
zunde Dorte mit einem aufgerichteten Rand, fo hoch 
du ihn haben willſt, mache um den Rand herum ein, 
|fleiffes Pappier, daß der Rand nicht einfällt, und das 
che es in dem Ofen, bis der Taig hart wird. Indeſ 
fen nehme eine Hand voll ſchoͤn Mehl, ruͤhre 8 Ayer 
fein glatt darein, thue ein wenig Roſenwaſſer, eine, 
halbe Maas füffen Rohn und etwas Zucker und Salz 
dazu, ruͤhre es wohl, fülle es in die halb gebackene 
1 Dorte, und laſſe fie allgemach ausbaden. wi 
| . 608, Bleine Robndörtlein, 


Nehme anderthalb Vierling Butter und eben ſo 

| wiel Mehl, auch ein wenig Bucfer, mache einen Butz 

Ü tertaig daraus, und welle ihn Mefferruefen dick; fehnei: 
I de runde Scheiben von beliebiger Gröffe daraus, daß 

fie. in die kleine Mödel recht feyn. Die Mödel ſchmie⸗ 
re mit Butter, ſtreue es mit Mutſchelmehl, und mas 
che die runde Scheiben ordentlic) darein, Zur Zub. 
| de nehme einen Schoppen Rohn, 6 Ayer, ein wenig 
| Rofenwaffer und Zucker, ruͤhre es wohl, fülle, ee in 
N die mit Taig ausgemachte Mödel, und backe fie ger 

Eau, | Ä — 
3609. CEttronendorte. De 
Mehme ein Pfund Zucker in eine mößingne Pfan⸗ 

4 ne, gieffe ein Glas voll frifch Waffer daran, und laß 

ihn eine Viertelſtunde ſtehen. Indeſſen ſchneide die 
BED: SERBIEN. 5a BEN IN geile 
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gelbe Schaälen von 6 Citronen länglicht, hernach Fäus 
tere den Zucker, und thue, wenn er zaͤhe zu werden! 
anfängt , die Citronenſchaalen darein , und laffe fie 
eine Weile im Zucker Fochen. Den Saft aus den 
abgeichälten Citronen drucke auch in den Zucker, laß 
ihn fieden, bis er braunlicht wird, thue einen Vier⸗ 
ling laͤnglicht geſchnittene Mandeln, und ziemlich Ci⸗ 
tronade dazu, gieffe es auf ein Teller, und laß es ein 
wenig erfalten. Mittlerweile halte die Dorte von 
einem mürben Taig fertig, giefje obige Fülle darein, 
und laß es gemaͤchlich backen. Man fan auch einen 
WeinbachesTaig machen, und anftatt des Deckels, 
wie ein Öitter , Striemen weiſe legen, v4 
| 616. Gelbe Ruͤbdorten. A 
Siede fehöne gelbe Rüben im Waffer ab, bis die 
Haut davon gebt, ſchaͤle fie fauber und backe fie klein. 
Nehme zu einer Dörte 4 Ayer, rühre ſie zwey Stun 
de auf eine Seite, thue Zucker und Zimmer , bis es 
‚ genug iſt, und eine Hand voll gefchälte und geſtoſſene 
Mandeln darein, ruͤhre auch die gehackte gelbe Rus 
ben und eitt wenig Roſenwaſſer darunter, mache eine 
Dorte ang einem guten Buttertaig, wie wir Ihn oben 
fhon gezeigt Haben, fülle das Angerühtte darein, 
made entweder einen ausgefchnittenen Deckel oder 
‚ ein Gitter von Taig darauf, laß es ordentlich bas 
fen, und beſtreue es hernach mir Zucker: Ei 
| ' Gil. Aaldorte. be ARTE 
„Mache aus einem guten mürben Taig eine yinde 
. Dorte, und ſchneide den Rand weder einwärts noch 
auswärts, fondern ganz glatt. Nehme übergeblies 
ben Gansbrates, hacke e8 klein, und beſtreue den Be 
den damit: Haſt du aber Fein Gansbrates, fo be 
\ ferne 
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fiteue En hut mit geroͤſtetem Ruckenbrod⸗ chue duͤnn 


kein wenig Elein gefchnittenen Rofmarin’, Pfeffer und 










jaus, und thue auch den Grath heraus , fehneide ihn 
in Fingersdicke Stuͤcke, lege ſie in eine Schuͤſſel, 
thue ziemlich Salz und Pfeffer daran, ſchuͤttle es recht 
wohl untereinander, und lege es auf den oben bes 
ſchriebener maffen beſtreuten Bösen. Auf die Ha 
ſtuͤcke ſtreue wieder etwas von obigem Gewuͤrz und 
Gansbrates oder geroͤſteten Brod, mache einen Fin⸗ 
igersbreiten ausgefchnittenen Deckel daranf, Mae 
ihn mit Krebsbutter, und laſſe es badfen. 

J 612. Erdbeer⸗Dorte 

| Schneide von einem Weißbrod die Untere Side 
hinveg weiche das uͤbrige in Wein, nehme ein hal⸗ 
Ihe Maas ſauber gewaſchene und verleſene Erdbeere, 
Zucker, Zimmet und klein geſchmittene Citroen, und. 
Irühre alles wohl untereinander. Mache eine Dorre 
bon Weinbackestaig, fülle das Angeruͤhrt datein, mas 
Ihe ftart des Deckels ein Gitter darauf, und laſſe es 
hacken. Nach dem Backen beſtreue die Dorte oben mit 
Zucker und Zimmer, ſtelle in jedes Loch im Gitter ganze 
Erdbeere, und freue Zucker darauf. Es iſt recht 
choͤn und gut. 

| 613: Beſonders Eräfrige Broddorte. 

| Rebe öder ftoffe ein bald Pfund Zucker , und eben 
No viele Mandeln, fehlage nach und nach fünf ganze 
Ayer, und von vier andern das Gelbe darein, und ruͤh— 












Einſchlagen auf den Boden fällt, fo iſt es genug ge: 
ihre. Rehme ferner ein Loth geitoffenen Zimmer, 
in Quintlein Muſcatenbluͤth, und eben fo viele Na⸗ 
| gelein, 


gefchnittene Citron⸗ hfthreiben, Capern, Krebsſchwaͤnze 


Ihe es eine ganze Stunde. Wenn das letzte Ay beymn 


\ 


IMufcatennuß dazu. Den Aal ziehe ab, nehme ihn 
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gelein, eine ganze Muſcatennuß, die Elein geſchnittene 
Schelffe von einer ganzen Eitrone und Pomeranze, 
4 Loth klein geſchnittene Citronade, und 6 Joch obere 
Rinde von ſchwarzem Brod dazu. Das Brod muß. 
aber wohl gedörrt und veinlich geftoffen feyn , und 
kaum, ehe man den Model füllen. wid, mit ſtarken 
Wein oder Brandtenwein nur ein wenig angefeuchtet⸗ 
und mit allem andern unter den Taig geruͤhret, und 


in den Model gemächlich gebacken werden. # 
en 60 Oblakenböre, 9 2 

Nehme ein halb Pfund zart geftoffenen Zucker , ein 
halh Pfund gefioffene Mandeln , ein Loth Mufeatens 
blüth, ein halb Loth Muſcatennuß, einen Vierling Eis 
tronade, ein Loth Zimmet,ein bald Loth Nägelein,fchneik 
de die Schaale von einer Citrone, und von einer ſuͤß 
jen Pomeranze zur Helfte klein gewürffelt , und zur 
andern Helfte länglicht, neßme von 5 Ayern das Weiſ⸗ 
fe dazu, ſchlage und ruͤhre alles recht wohl unterein⸗ 
ander, ſchmiere ein ‘Blech mit Butter, lege die Oblas 
. ten darauf, lege von einem Taig, oder auch von fteife 
. fen Papier, einen Ring darum ber, fehritte das Obige 
darein, und backe es in fehneller Hiße. So bald es 
oben gelb wird, ift es fertig, alsdann thue oder ſchnei⸗ 
de den aͤuſſern Taig oder Papier wieder davon hinweg. 

615. Weiſſe Ayerdorte: 

Kehme das Weiſe von 15 Myeri, fchlage es zu 
einem Schaum , nehme eben fo viel Milch dazu als 
es Ayer find, ein halb Pfund getiebenen Zucker, und 
ein halb Pfund geftoffene Mandeln, rüßre alles wohl 

Unteteinandet, mache aus einem guten geblätterten 
Buttertaig einen. Boden. mit einem Tr 

es - Band 
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| Hans, gieſſe die Fülle darein , und backe fie ohne 
I Deckel in einer Dortenpfanne. 
616. Traubendorte 


Mache aus einem guten mürben Taig einen Bor 


| den mie einem aufgerichteten Nand. Die Fülle be: 
reite, wie oben bey den Pleinen Rohndoͤrtlein gezeigt 
worden, nehme zu dem fühlen Milthrohn und Ayern 


j auch etwas Roſenwaſſer, Zucker und Zimmet, belege 
den Dortenboden mit weiſſen, ſchwarzen und rothen 
Traubenbeeren, ſchuͤtt das Angeruͤhrte auch darein, 
laß es ohne Deckel gemaͤchlich im Backofen backen, 
und ſtreue bey dem Auftragen Zucker und Zimmet 


) darauf, 

| 617. Engliſcher Bodding. 
NMehme ein Pfund fchön Mehl, etwas — 
Semmelmehl, ein halb Pfund ganz Elein zerſchnitten 


K Schfenfleifch, zwey Ayer, etwas s fügen Rohn, Zibeben, 


Roſinlein, ein wenig Zucker, Zimmet, Naͤgelein und 
Muſtcatenblumen, ruͤhre alles wohl Untereinander , 
Jetwa fo dicke, als man einen Pfannkuchen anzuruͤh⸗ 


N von pflege, fehmiere einen Model mit Butter, fülledas 


| aus darein, Und lafje es in dem Ofen hachen. 
| Ä 618. Inckerdorte. 

KRehme 12 Ayer, ſchlage und klopfe ſie eine — 
Stunde recht wohl, ruͤhre ein Pfund Zucker, ein Pf 


| Reißmehl ein wenig Anis und klein geſchnittene Ci⸗ 
tronenſchaalen darein, gieſſ e auch ein wenig Roſen⸗ 
unsd Zimmerwaffer Day, ‘und rübre alles untereinan⸗ 
der. Schmiere einen Mosel mit Butter, ſchuͤtte de 
Taig darein, und laß ihn im Backofen braunlicht 


backen. Bor dem Auftragen beſtreue die Dor⸗ wie⸗ 
| der mit RN Ru, 
| Ä 19 N 619, Zins 


\ 
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619. Zimmetdorte, —— 
Nehme ein halb Pfund geſtoſſene Mandeln, ein 
halb Pfund geſiebten Zucker, zwey Loth geſtoſſenen 
Zimmer, ein wenig Roſenwaſſer, Malvaſier, Wein—⸗ 
beere und Zibeben, und menge es zu einer rechten Dis 
cke untereinauder. Mache von einem mürben Taig 
einen Boden mit einem anfgerichteten Rand, beftreue 
denfelben mit geröfteten Semmelmehl, ſchuͤtte die Fuͤlle 
darauf, und backe es ohne Decfel in der Dortenpfannes 
Wenn es oben hart zu werden anfangt, iſt es fertig, 
alsdenn beſtreue es noch einmal mit Zucker, | 
0620, Jobannisbeer: Dorte, 
Mache die Johannisbeere von den Stengeln, thue 
fie mit etwas "Butter in einen Topf oder Hafen, und 
laffe fie beym Feuer heiß werden. Gollte ungefehr 
zu viele Brühe daran feyn, fo gieffe einen Theil davon, 
hue Rofinlein, Zucker, Cardemomen, gefoffenen Zime 
mer und gerieben Brod daran, mache es zufammen 
füß, dieflih und wohlſchmeckend, fülle es in einen 
mürben Boden mit einem aufgerichteten Rand, lege 
ein Gitter von Taig darüber, laffe es backen, und 
ſtreue vor dem Auftragen Zuefer darauf 
| ! 621. Spinatdorte. 
Berlife den Spinat ſauber und koche ihn im Waſ⸗ 
fer, thue ihn in einen Durchfchlag und drucke das Vsafe 
fer heraus, backe ihn Elein, nehme ihn in eine Caſtroi⸗ 
pfanne oder Zußhafen, thue friſchen Butter, Roſin⸗ 
lein, Citronade, Zucker und Muſcatenblumen daran, 
und laſſe es wieder ein wenig kochen. Mache von 
einem guten Buttertaig einen beliebigen Boden mit 
einem aufrechten. Rand, lege den erfalteten Spinat 
darein , mache oben ein Bitter von Taig darüber, 
| — beſtrei⸗ 
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beſtreiche es mit dem Gelben vom Ay, und laſſe 
es ordentlich backen, 


622. Semmeldorte. 


x Nehme fuͤr 3 oder 4 Kreußer weiſſe Semmeln, 
und zerreide fie Elein, fehlage 8 ganze Ayer und von 
8 andern dag Gelbe daran, und rühre es wohl, thue 


ein halb Pfund wohl verlefene Rofinfein, ein halb Pf. 


geſiebten Zucker , ein wenig Dranien : oder Roſen⸗ 
waſſer, etwas Flein gefchnittene Citronenſchaalen, 
ein halb Pfund zerlaſſenen Butter, und einen halben 
Schoppen füllen Rohn dazu, und mache es untereins 


ander. Fuͤlle es, ſchon oft gezeigter maſſen in einen 


muͤrben Boden mit einem aufrechten Rand, und ba⸗ 
cke es ſchoͤn gelb. | 


623. Schlangendorte, 


Nehme Marcipanmaffe , welche beſſer unten fürs 
fommen wird, und würfe geftoffene Naͤgelein, Zim⸗ 


met, Cardemomen, Muſcatenbluͤth, und wuͤrflicht ge 
ſchnittene Citronade darein. Mache von fchen Mehl 
und warmer Milch eiuen Teig, den du Meſſerrucken 
dick in die Länge auswellen kanſt; ſchneide ihn, daß 
er die Form einer Schlange, fo gut möglich, bekommt, 
Tege die Marcipanfülle darauf, und fihlage den Taig 
\ darüber ber: "Was am Taig noch zu viel ift, fehneis 


de mit einem Küchleinsrädlein vollends ab, kruͤmme 


es wie eine Schlange „ beſtreue ein Blech wohl mit 


Mehl, dap es nicht anklebt, und backe es in einer 
Dortenpfanne Nach dem Backen beftreiche bie _ 


ganze Dorte mit einem glatten Zuckereiß, und laß es 


bey der Wärme truͤcknen, auf diefes mache mit einem 


1Schlangenfarben Eiß uͤberall Tupfen, welche gläns 


gen, und oben auf den Rucken vom Kopf bis anf den 
A Eu Ha Schwanz 


* — 
—21 
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Schwanz ein gedrucktes Rautengränzlein von Tras 
gantmaſſe Um den Hals made eben ein ſolches 
Kränzlein ; auf den Kopf feße eine ausgefchnittene 
Krone , färbe fie innwendig mit Saftfarbe roch, und. 
vergulde fie auſſen. Die Augen mache von Tragants 
maffe, und mahle fie ſchwarz, mache aber in die Mitte 

weiſſe Tipfelein. Das Maul fürbe auch roth, und 
ziehe ein Papier durch zerlaffenes roryes Wachs, 
fehneide eine Zunge daraus, und flecke fie in das 
' Maul. Die Zähne formire und mache auch von Tra⸗ 

gantmaffe, und fege fie ein. a 
| 624. Rleine Doͤrtlein. 

Nehme friſch gerieben Mutſchelmehl, feuchte es 
nur ein wenig mit ſpaniſchem Wein oder Zimmetwaſ⸗ 
fer an, thue Zucker darunter, bis es dich füß genug 
dunkt, rühre fo viele Ayer dazu, bis das legte ganz 
hinein fällt, und der Taiq darüber zufammen gebt, 
und rühre es wenigftens eine Stunde, oder noch läns 
ger; denn je länger man rüber, je fhöner werden fie. 
Thue auch ein wenig geftoffene Mandeln, etwas Zibes 
ben und Roſinlein darunter, fülle es entweder in klei⸗ 
ne gefchmierte Model, oder in einen groffen, und ba⸗ 
cke es ſchoͤn gelb. | RE 

625. ine ſchoͤne gesierte Mandeldorte. | 
Stoffe ein Pfund gefchälte Mandel nicht gar zu 
zart, fehneide die Schelfe von einer Eitrone und Pos 
meranze, und einen Bierling Citronade Flein, und ftoffe 
etwas Zimmer gröblicht, nehme diefes alles zufammen 
in eine Schüffel, thue ein bald Pfund geriebenen Zu⸗ 
cker dazu, und rühre es mit dem Weiffen von 3 Ayer 
an. Meben diefem nehme zwey oder drey Hande 
vol ſchon Mehl, etwas Salz, das Gelbe von zwey 
| Ayern, 





Es; 





pfanne, und laſſe es fchön gelb backen, — dem 
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Adhgyern, und ein Stück frifches Schmalz, mache es mit 
warmen Bier zu einem leichten Taig an, fehmiere eis 

nen Model wohl mit Butter, thue den Taig darein, 
und drücke ihn mit der Hand in gleiche Dicke, in dem 


Model herum. Zn diefen mit dem Taiz ausgefüte 
terten Model gieffe die Helfte von der angerührten 
Fülle, lege auf diefelbe zarte Schniglein von Quitten⸗ 


Lattwergen und andern eingemachten Sachen, gieffe die 
übrige Fülle vollends darauf, und laß es in einem 


nicht gar zu heiffen Dfen backen. Wann die Dorte 
gebacken ift, ziere fie mit allerhand eingemachten Sa 


chen, Blumen und Streuzucfer von mancherley Far⸗ 


ben, und gib fie auf den Tiſch. Die krauſe Mandel⸗ 


kuͤchlein macht man eben fo, und fleeiche fie auf Ob⸗ 


laten. / 
626. Eine Balanteriedorte. 


 Mehme einen blechenen Deckel, der unten breite 


als oben tft, ganz oben aber fich nicht zuſpitzt, ſondern 
eine Breite hat; beftreiche ihn ein wenig mie Buts 
ter, und umlege ihn mit Oblaten, daß fie zuſammen 
paffen, als wenn es ein Stuͤck wäre. Nehme nad) 
der Groͤſſe des Deckels fo viel geftoffenen Zucker als 
Mandel, rühre fie mit Pomeranzenbluͤth-Waſſer 
an, ſtreiche fie auf denen Oblaten , doch nicht gar zu 


dicke, herum, und laffe fie in der Dortenpfanne ein 
wenig gelb baden. Nehme den Deefel wieder aus 


der Dortenpfanne heraus , rühte unter die übers 
gebliebene Mandel und Zucker fo viel Staͤrckmehl, 


daß ein vechtes Taiglein daraus wird, formire daraus 


auf die gebackene Oblaten Ringlein in beliebiger 
Gröffe, und erwa eines Beinen Querfingers hoch , eis 
nes an dem andern , ftelle es wieder in die Dorten⸗ 


U 3 acken 


—— 
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Backen und Erkalten fuͤlle die Ringlein ale mit vie⸗ 
Terlen eingemachten Sachen , daß fie an Farbe und 
Beichaffenheit ein fchönes Anſehen machen , ziere fie 
mit gewachfenen und gemachten Blumen , nachdem 
die Jahreszeit ift, artig aus, auf einen Theil derfelben 
mache ein Eiß, einen andern Theil vergälde, und 
ftelle fie auf diefe Weiſe auf die Tafel. 
627. Befdjnittene Mandeldorte mit Eitzonade. 


Mehme ein Pfund Mandel, ftoffe die Helfte mit 
etwas Roſenwaſſer nicht Elein, die andere Helfte aber 


ſchneide länglicht und fo dünne, als es möglich iſt. 
Mehme 8 bis 10 ganze Ayer, und von 9 bis 12 ans 


Dern nur dag Gelbe, thue die Voͤgelein reinlich davon, 
amd rühre fie eine halbe Stunde aneinander. Nuͤhre 

ferner drey Vierling twohlgefiebten Zucker wieder eine 
Halbe Stunde darein, thue hernach die geftoffene Mans 
Del auch darunter, und rühre alles zuſammen noch eis 

ne Stunde ohne Aufhoͤren auf eine Seite; fehneide 

weiter einen Bierling Citronade, und die Schelfe von 
einer Citrone Iänglicht, aber fo dünne als einen Sa⸗ 
Tat; mifche diefes famt den laͤnglicht gefehnittenen 
Mandeln in das Geruͤhrte, und rühre es nur ein paar 


mahle noch um, fülle es in die beftrichene Moͤdel, doch 


Taffe fie zween Querfinger breit leer, backe fie am lichs 

ſten in dee Dortenpfanne, beftreue fle nach dem Bas 

cken mit Zucker, zieve fie artig, und gib fie auf den 
628. Hrebsdöctlein. — 


Nehme 40 Krebſe, ſiede fie im Salzwaſſer, ma⸗ 
che ſie aus, und ſtoſſe das Fleiſch eine halbe Stun⸗ 
de lang, Hernach thue ein in Mohn eingeweichtes 
RO — weiß 
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weiſſes Brod darunter , und ftoffe es noch eine halbe 
Stunde miteinander, nehme q Loth Krebsbutter und 
einen halben Vierling Mark dazu, ftoffe es auch da⸗ 
mit, thue etwas Salyund Muſeatenbluͤth darein, und 
ruͤhre alles mie 2 Ayern an. Endlich mache einen gus 
> ten Buttertaig, welle ihn aus , und gib ihm die ber 
liebige Form mit einem aufgericjteten Rand , giefle 
die Fülle darein, und backe es im Ofen oder in der 
Dortenpfanne. | | 
| 629. Eine dreyfärbige Dorte zumachen. 
Nehme eine kupferne, eiferne oder irdene Schüffel, 
deren Hand etwa zwey Finger breit gleich auf gebet. 
Mache einen Boden von einem Buttertaig, lege ihn in 
‚die Schüffel, daß er Boden und Rund innwendig an der 
Schuͤſſel bedecket; mache eine Hembeerfälle, verfäffe 
fie mit Zucker und Zimmet, und thue fie auf den Taig 
in die Schüffel. Mache ferner einen Mandeldorten? 
taig und gieffe ihn oben auf die Hembeere; laſſe fie 
im Backofen backen , und mache jufeßt ein gelb, weiß 
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folgenden Bogen Nachricht gegeben wird, Cs iſt 
eingutsfen | | 
| . 630. Ein gefüllte Aepfeldorte. 

Verdaͤmpfe etliche Aepfel, jedoch nur fo weich, 
daß man fie verrühren fan. Go viel du vechte Löffel 
| voll verrührte Mepfel haft, ſo viel nehme Ayer, ruͤhre 
| fie recht wohl miteinander, thue Bein geſchnittenen 
Citronade, Zucker „ Zimmer und Naͤgelein darein, 
‚und rühre alles noch einmal. Streiche einen Model, 
fo dick es feyn kan, mie Butter „ beſtreue ihr mit vers 
-mifchten gemeinen Brodbrofamen, Zucker und Zins 
met recht wohl , fülle die angeruͤhrte Mepfel in den 
Model, doch fe, daß er gegen drey Querfinger nicht 
—— od 4 | gel 
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und rothes Eis darauf, wovon fogfeich im Anhang dee 
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voll iſt, beſtreue ihn oben wieder gegen zwey Finger 
dick mit dem obgemeldten Brod und backe eg im: 


Backofen. | 
631. Warme Butterdorte, 

Stoffe einen Bierling gefchälte Mandel recht — 
ruͤhre fie mit dem Gelben von 8 Ayern an, ſchneide 
einen halben Vierling Citronade und die Schelfe von 
einer Citrone auch klein, nehme ziemlich Roſenwaſſer, 
Zucker, ein paar Loͤffel voll fuͤſſen Rohn, und ein 
halb Pfund zerlaffenen Butter dazu 3 währe alles zus 
ſammen, und laß esimeinem Zinn auf glüenden Kohlen 
ein wenig dieklicht Fochen, und wieder erfalten, Endlich 
fülle es in einen rechte mürben Taig mit einem auf 
gerichteten Rand , und laſſe es gemächlich backen. 
Bor den Auftragen beſtreue es oben mit Zucker, und 

‚gib es aufden Tiſch | 
632. Andere Butterdorte. 
- Stoffe etwas Mandel mit ein wenig Roſenwaſſe r, 
er ſie nicht Öligt werden, thue fie in eine Schuͤſſel, 

und einen Vierling zerlaſſenen Butter, ſamt dem Gel⸗ 
ben von 5 Ayern dazu, und rühre alles wohl zuſam⸗ | 
men. Mache aus einem muͤrben Taig einen Boden mit 
einem aufrschten Rand, thue das Angerübrte darein, 


‚gib aber Achtung, daß es nicht gar zu voll wird, laß 
es fchön gelb backen, und beſtreue es nach dem Backen 


mit Zucker. 
633. Noch eine geſchnittene Mandeldorte. | 
Nehme 3 Bierling gefihälte Mandeln, ı Vierling 
Citronade und die Schaale von einer Citrone; ſchnei⸗ 
de alles laͤnglicht und ſo duͤnne, als es möglich iſt. 
Nach dieſem ruͤhre 6 ganze Ayer, und von 3 andern. 
das Gelbe in einer groffen Schüffel, eine Viertel⸗ 
ſtunde immer auf einer Seite, thue ein halb du ges 
| ebten 


— 
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ſiebten Zucker dazu , und rühre es wieder eine halbe 
Stunde miteinander, Thue ferner einen Vierling 
klein geftoffene Wandel darein , und ruͤhre es zum 
drietenmal eine Viertelftunde. Endlich thue den aus⸗ 
‚gedruckten Saft von einer Citrone, einen $öfel voll 
Zimmelwaſſer und die obige geſchnittene 3 Stuͤcke 
auch darunter , fchmiere einen Dortenmodel wohl mit 
Butter, gieffe das gerührte darein, und laffe es eine 
Stunde fang fein langſam und gelbe backen. Bor 
‚dem Auftragen beſtreue es mit Zucker, und ziere es 


mie Blumen: 3 


634- Trefflich niedliche und ſchoͤne Kraftdorte. 
Nehme ein halb Pfund Mehl, Butter, ſo groß als 


ein Ay, ein ganzes Ay , und von drey andern das 
Gelbe , zwey Löffel voll füffen Rohn und beliebigen dus 
‚er, famt ein wenig Rofenwafler. Hieraus mache 
einen Taig, wuͤrcke und arbeite ihn jo lange, bis er 
ganz veft und fo zähe wird , daß er fich wie Le— 
der ziehen und fo dünne als Papier ausmellen läßt, 
und welle ihn in die Länge etwas mehr alseiner Hand 
breit. Dach diefem ftoffe ein halb Pfund Mandel mit 
ein wenig Rofenwaffer ganz Elein, thue Elein ge: 
ſchnittene Citronade, und Citronenfchelfen, Zimmer , 
Zucker und Nägelein, dazu, rühre es mit dem Gel⸗ 
ben von ein paar Ayern an, und fchlage es fo lang 
und fo wohl als eine Mandeldorte. Es muß auch 
dieſe Fülle in der Dicke feyn , wie ein Mandeldorten: 
taige. Sollte fie dabero nicht dünne genug ſeyn, fo 
nehme etwa das Weiſſe von einem der obigen Ayern, 
ſchlage es zu einem hellen Schaum, und rühre es 
auch noch darein. Won dem ausgewellten Taig 
ſchneide beliebige Ruine Stücke, welle fie vollends 
Be Baar 45 | 







recht 
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recht laubduͤnne, thue von der Fülle darauf und üben 
ſchlage fie, daß die Fülle nicht heraus lauft. Du 

Fanft die Stücke entweder rund, oder oval, oder 

Herzformig, machen, doch muß es in der Mitte leer 

feyn und eine Höhle haben, Beſtreiche das erfte 

Stuͤck oben mit Ayerklar, und fege ein zweytes gefuͤll⸗ 
tes Stuͤck, darauf, daß ſie beyſammen bleiben, lege 
ein Papier auf ein Blech, auf das Papier die gefuͤll⸗ 

te Stuͤcke, und backe ſie im Ofen oder in der Dor⸗ 
tenpfanne. Nach dem Backen feuchte etwas ſchoͤnen 
Canarizucker mit ein wenig Roſenwaſſ. er, beſtreiche 
die Dorten mit ſolchem Zucker über und uͤber wohl, 
fielle fie wieder ein wenig in den Ofen, damit es ein 

fchönes helles Eis gibt, aber ja nicht braun werde, 
und beftreiche es bey dem Herausnehmen nur ein wer 
nig mit Roſenwaſſer, ſtreue eilends vielfärbigen 
OStreuzucker darauf, und beftecfe fie hie und da mit 
candirten oder Mareipanfrüchten. Aus: und inner⸗ 
balb im Taig beftecke fie mir gefchäften halben Dad 
deln und ziere die Schuͤſſel mit — ; 1 


635. Keißdorte. 
ie wohlverlefenes Reiß in der Milch dick # eintor 
chen, floffe es in einem Moͤrſer, thue eben fo viel ge⸗ 
ſchaͤlte und geſtoſſene Mandeln, als es Reiß iſt, ein 
Stuͤck Butter, ein in Milchrohn eingeweichtes weile | 
ſes Brod, und beliebigen Zucker dazu, ſtoſſe es auch! 
eine Weile miteinander, rühre es mit Ayern an, fülle 
es in einen mit Butter geſchmierten und beſtreuten 
Model und backe es ſchoͤn gelb. 


636. Sauerkrautdorte. 


Nehme vi Hände voll Sauerkraut, töffere en. es 
14 Eu i 
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14 Tage, und gib ihm täglich friſches Waffer. Hier⸗ 
auf mache Waſſer in einer Pfanne hei ſalze es wie 
‚eine Suppe, und koche das Kraut darinnen, doch, 
doß esutht weich wird, und laſſe es wohl ablauffen. 
‚ gäutere ferner ein Pfund Zucer mit einem halben 
Echoppen Waffer, und thue, wenn er gelb zu wer: 
den anfange , fowohl das Kraut , als auterthalb 
Vierling länglicht und duͤnn geichnittene Citronade, 
ſamt den Schelfen von 3 Eiteonen und einer Pome— 
ranze, ebenfalls laͤnglicht geſchnitten, darein; koche 
es ſamt dem Kraut im Zucker, thue es nom euer, 
drucke den Saft von den abgefchälten 3 Citronen darz - 
ein und vermahre es zum Gebrauch. Es läßt fich ein 
ganzes Jahr aufsalten, wenn man ein mit Butter 
geſchmiertes Papier darauf lege. Wilt du nun eine 
Dorte davon machen, fo formire fie nach eigenen Ge⸗ 
fallen aus einem guten Weinbacfestaig, welcher uns 
‚ten fürfommt , fülle das obige darein , mache einen 
ausgeſchnittenen Deckel, oder auch ein Gitter von 
Taigſtrichen darauf, laß es ſchoͤn gelb backen , und 
uͤberſtreue fie mir Zuden 

| 637. Miandeldorte von Mebl. 
Mehme 15 Ayer, fchlage fie vecht wohl Antereinans 
der, thue ein Pfund geftoffene Mandeln , ein Pfund 
ſchoͤn Mehl, ein Pfund gefiebten Zucker und die klein 
geſchnittene Schelfen von einer Eitrone dazu, ruͤhre 
Jalles, nach Art der Mandeldorten recht wohl , fülle 
es in einen wohlgeſchmierten und befäeten Model ‚laß 
es gelb. backen und beſtreue es mit Zucker. | 
| 638. Koch eine Art Schlangendorten. 
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ſchneide auch etwas Citronade in Eleine Würfel, 
thue alles zufammen in eine irdene Schüffel, tere | 
Malvafier daran, zuckere und würze es mit Simmet 

. und Triſeneth, und rühre es, aber nicht zu dünne, 
wohl unter einander, Wann du die Fülle haft, ſo 
gehe an den Zaig. Zu dieſem nehme etwa 3 Ayer, 
und eben fo viel zerlaffenes Schmalz, thue es zus 
ſammen, , und rübre fo viel Mehl darunter, daß 
man es zu einem locfern Taig würcfen fan. Schneis 
de von diefem Taig ein beliebiges Stück, und welle 
e8 zu einer groffen Schlange. zwey, und zu einer: 
Eleinen etwa ein Ehlen lang , eines Meſſerrucken 
dick, und drey Duerfinger breit, doch hinten immer 
fgmäler. Welle noch ein Eleines Stück ein wenig 
breiter, zwicke das Obertheil auf beyden Seiten fein 
artig, in der Mitten aber einen geraden GStrih, 
fo lang als der Taig if. Auf das ungezwickte 
Theil lege die Fülle, vornen. etwas breiter und bins 
ten immer ſchmaͤler, und auf die Fülle das gezwick⸗ 
te Stuͤck, drücke die beyde Taige zur Seiten auf 
einander , ſchneide das überflüßige davon und fors 
mire es mie dem Meſſer. Dornen zivicke einen 
Kopf daran, mache Augen von Weinbeeren, wel: 
le ein Croͤnlein, fpizle es aus und Elebe eg auf 
den Kopf, lege die Schlange in die Hunde zuſam⸗ 
men, den Kopf innwendig ein wenig in die Höhe 
und den Schwanz an das Ende, thue fie auf ein 
wohlgefchmiertes Dortenblech, laſſe fie fchön lichte 
braun backen , mache einen Spiegel oder Eis von’ | 





Zucker und Rofenwaffer darauf, vergulde die Eros 
ne, mache ihr on rothem Taffet eine Zunge ins 

u und ziere fie mit Blumen. | 
ee 
639. 9.Bofk | 
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639. Roſtbare ZucdersSchlangendorte; 
Nehme ein Pfund wohlgefiebten Zucker, ein Pfund 
fein Mehl, 2 Ayer und ein wenig Roſenwaſſer, ars 
beite es wohl, daß es zu einem zähen Taig wird, mas 
che ein langes Stück daraus, als wenn du eine groß 
fe Bretzel machen wollteſt, und welle es etwa einer 
Hand breit aus, damit du es nach dein Füllen übers 
ſchlagen kanſt. Vornen, wo der Kopf ſeyn ſolle, lege 
ein beſonders Stuͤcklein Taig darauf, daß es die Di⸗ 
cke vom Kopf kriegt. Zur Fuͤlle ſtoſſe einen Vierling 
Mandel mit etwas Roſenwaſſer, nehme groblecht ge⸗ 
ſchnittene Muſcatennuß, Muſcatenbloͤth Maͤgelein, 
Zimmet Cubeben und Cardemomen jedes ein Quin— 
lein, ziemlich viel wuͤrflicht geſchnittene Citronenſchaa⸗ 
len und Citronade, 4 Loth Semmelmehl und zwey 
Ayer und ruͤhre es Br untereinander, Fuͤlle das 
Angeruͤhrte auf der obigen Taig, fchlage es auf den 
Rucken wohl zufammen, überftreiche esimittelft eities 


Pinfels mit Ayerklar, daß es wohl zuſammen hält, 


forniire es wie eine Schlange, fehneide das Maul 
vornen mit einem Meſſer uͤberzwerch und ftecfe etwas. 
darein, damit es im Backen nicht wieder zugeht. An 
ſtatt der Augen ftecfe zwey Wachholderbeere datein, 
mache eine ausgeſpitzte Krone von Taig, ſetze ſie auf 
den Kopf, ehe der Taig hart wird, lege fie wie Nro. 
638% gedacht worden, und backe fie in der Dortenpfan 
ne. Made nach dem Backen von dem weiffen Eiß 
welcher zum Marcipan kommt, entweder Schuppen: 
weiſe Tropfen darauf, oder beftreiche fie ganz damit, 
und beftrene fie mit vielfärbigem Streuzucker, ſtell⸗ 
fie wieder ein wenig in die Dortenpfanne, und ver⸗ 
aus juleßt daran, was dir beliebet. 


640. ° 
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640, Dorte von Durchgetriebenen Aepfeln 
Mache von zwey Ayern einen Taig an, wie zu des 
nen Ayerflädlein, und backe in einer breiten Pfanne‘ 
einen etwasdicken Boden daraus. Schäle und ſchnei⸗ 
be beliebige Aepfel, Dämpfe fie im Wein, bis du fie 
durchtreiben Fanft, thue fie in eine Schüffel, ruͤhre 
Zucker, Simmet und Cardemomen darein, flreiche dies. 
fe Fülle auf den Ayerboden, und backe es gemaͤchlich 
in einer Dortenpfanne. Wenn es halb gebarfen ift, 
beftreich es mit Roſenwaſſer uͤber und über, und bes 
fireue es zuletzt mit Zucker, | 
| 641. Keber- und Aungendorte, 4 
Nehme ein Handgeoffes Stück Kalsleber, laß es 
ein wenig fieden, und backe es mit Roſmarin und Sals 
bey, Thue etwas Mayhenſchmalz, 6 verklopfte Ayer, 
ein wenig Rofentonffer, eine Handvoll zerſchnittene 
Mandeln, ein wenig gerieben Weißbrod, und etliche ’ 
Weinbeerlein zuſammen in eine Pfanne, laß es ein 
wenig gelb meiden, und rühre alles untereinander. 
Mache von einem mürben Taig einen Boden mit eis 
nem auftechten Rand, fülle das Angeruͤhrte darein, Das 
cke es ohne Deckel in der Dortenpfanne, und beftreihe 
es mit Ayern. Auf gleiche Weiſe Banft du auch eine 
Lungendorte machen, auffer daß man eine gute fette 
Fleiſchbruͤhe und das Fett von einem Kalbsnieren zur 
Lunge nehmen muß. — | 
x 642. Kraͤuterdorte. 3 
Nebine eine Handvoll Peterling und eben ſoviel 
Mangold, hacke und roͤſte es im Schmalz, nehme ein. 
Wenig geriebenen Kaͤs, und gerieben Brod dazu, pfefp 
fere und falze es, thue ein wenig füffen Hohn und 
sen Ayer daran, ruͤhre alles wohl — / 
N fuͤlle 


— 
— 
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fülfe es in einen mürben Boden mit einem aufgerich⸗ 
teten Rand, und backe es, wie andere Dorten. 

643. Pflsumen- oder Zwerfchgendorte, 

Mache einen muͤrben Boden mit einem aufrechten 
Hand, umfange den Rand mit einem fleiffen Papier, 
damit er niche umfällt, beftreue ihn mir geröfletem 
Semmelmehl, thue aus denen Zwetſchgen oder Dflauz 
men die Kerne beraus, und ſtecke an derfeiben Statt 
abgejogene Mandeln darein, lege fie, fo hoch als du 
willft, auf das geröftete Semmelmehl, firene Wein⸗ 
beere, Zucker und Zimmer darein, giefje etwas guten. 
ein oder Malvaſier daran, backe es ohne Deckel, 


und befireue es nach dem Packen mit Zucker. Dan 
kan aufgleiche Weife auch Darteldorten machen, auf? 
fer dag man die Datteln zuvor im Wein fleden muß 
644. Dorte von dhrren Zwetfchgen 
Wuaſche die Zwerfchgen, fiede fie in Mein, thue 
die Kerne heraus, ftreue anf einen mürben Boden 
mit einem auftechten Rand geröftet Semmelmehl, 
lege die Zwetſchen darauf, gieffe won dem Bein, 
worinne fie gejotten worden, etwas darüber, beſtreue 
fie vechtfehaffen mit Weinbeeren, geſchnittenen Citro⸗ 
nenſchelfe, Zucker und Simmet, backe ſie mit oder 
ohne Deckel, und beſtreue ſie nach dem Backen wies 
der mit Zucker. 





| 645, Speckdorte. | 
Schneide ein Pfund friſchen ungefahenen Speck 
‚ganz Elein und floffe ihn im Mörfer wohl. Diebe 
‚me ferner ein Pfund gefchälte Mandeln, ftoffe fie mit 
ein wenig Rofenwaffer geöblicht, thue ein Pfund ge: 
fiebten Zucker, und die zart gejchnittene Schelfe 
von zwey Citronen dazu, nehme 6 ganze Ayer und 

— von 
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von 6 andern das Gelbe, und ruͤhre eines nach dein, 
andern darein, bis das Angerührte nur ein wenig. 
dicker wird als ein Mandeldorten Taig. Nach dies 
ſem mache einen guten Butter: oder Weinbacfes: Taig, 
fülle das Angeruͤhrte datein, backe es im Beckenofen 
und beſtreue es zuleßt noch ein wenig mit Zucker: 


| 646; Apricodorte. 


Schaͤle beliebige Aprico, thue die Kerne heraus 
und waͤge ſie. So viel ſie im Gewicht halten, ſo viel 
laͤutere Zucker und laſſe die Aprico kochen. Mache 
hernach einen guten Weinbackes-Taig zu der Dorte⸗ 

fuͤlle die Aprico darein, mache ein Gitter von Taige 
ſtrichen daruͤber, laſſe es ſchoͤn gelb backen, und be⸗ 
ſtreue die Dorte nach dem Backen, mit Zucker. Mit 
denen Mollelein Fan man es auf gleiche Weiſe machen. 


647. Roſinleinsdorte. 


Nehme ein Pfund Roſinlein und Zibeben unterein⸗ 
ander, ſiede fie mit einem Stuͤck Butter in Wein, 
the geſchnittene Citronenſchelfen, Citronade und 
Mandel, wie auch genugſamen Zucker und Zimmet 
darunter, und ruͤhre es zuſammen. Mache aus einem 
guten Butter: oder Weinbackes⸗Taig die Dotte, fuͤlle 
das Angeruͤhrte darein, mache einen ausgeſchnittenen 
Deckel darüber, backe es ſchoͤn gelb, "und befiteue es 
zuletzt mit Zucker. 


648. Kirſchendorte. 


Nehme die Helfte ſaure und die Helfte füge Kir 
ſchen, thue die Steine heraus, und genugſamen Zu⸗— 
fer und Zimmet, und klein geſchnittene Citronade 
und Mandeln daran, mache es untereinander, ver⸗ 

fertige 
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fertige eine Dorte, wie Nro. 647, gewiefen worden, 
Fülle das Angeruͤhrte darein, mache ein zierliches 
Taiggitter darauf, backe es ſchoͤn gelb, und beſtreue 
es hernach mir Zucker, | 
649. Rirfchen: oder Traubenkuchen, 
Mehme einen Vierling nicht gar zu Flein geftoffene 
Mandeln, einen Vierling geftoffen Mutſchelmehl, und 
ein halb Pfund zart geftoffenen Zucker. Thue diefe 
drey Stücke in eine groffe Schüffel, fehlage 10 ganz 
ze Ayer daran, und rühre alles zufammen fo ſtark als 
es feyn Fan, eine halbe Stunde oder länger auf eine 
Seite, Reibe hernach die Scheffe von einer Litrone 
darein, oder fehneide fie Blein, thue auch etwas Zim⸗ 
mer und Mägelein dazu und made alles wohl untere 
einander, fihmiere einen Model wohl mit Butter, 
fehlitte den angerührten Taig darein, thue die Kir⸗ 
fehen oder Traubenbeere oben darauf, weil fie im Bas 
cken doch zu Boden fallen, backe ihn im Ofen oder im 
der Dortenpfanne und beftreue ihn zuleßt mit Zucker. 
Willt du ih aber in der Pfanne backen, fo nehme 
nur ein wenig Schmalz in die Pfanne, fehütte den 
Taig darein, thue unten und oben Glut dazu und 
log ihn backen. 

Br 650. Andere Art Rirfchenkuchen, | 
7 Schneide für zwey Kreußer Weißbrod in mittels 
mäßige Würffel und backe fie im Schmalz ſchoͤn geld. 
Nehme einen Vierling gefehälte und mit etwas Ro⸗ 
ſenwaſſer groblicht geftoffene Mandeln, einen Biere 
Ting Zucker und einen halben Vierling gerieben Mehl 
die klein gefcehnittene Schelfe von einer Citrone, ein 
Quintlein Zimmer, einen halben Schoppen füflen 
Rohn und 6 Ayer, und rühre es eine gute halbe 
Stunde wohl miteinander. Mach diefem nehme bes 

| Bu fiebige 
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Tiebige abgezopfte Kirſchen, und geröftetes Weißbrod, 
ruͤhre es geſchwind unter das andere, ſchuͤtte es in 
einen wohl mit Butter beſtrichenen Dortenmodel, 
und backe es nach dem Brod im Ofen, oder in der 
Dortenpfanne; im Nothfall auch erſt angezeigter 
maſſen in der Pfanne. Vor dem Auftragen des 
ſtreue ihn mit Zucker, | | 7 
651. Dritte Art Kirſchenkuchen. 

Reibe ein altbacken Weißbrod, ſchlage, nachdem 
das Brod und die Ayer groß ſeyn, « bis g Ayer dar⸗ 
an, gieſſe auch ein wenig Roſenwaſſer darein, ruͤhre 
es, bis es lauter Schaum wird, wie ein Mandeldor⸗ 
tentaig, verfüfle es nach Belieben mit Zucker und Sim: 
met, thue die abgezopfte Kirfchen darein und rühre es 
untereinander, Mache Schmalz in einer Dfanne heiß 
fehüitte das Angerührte darein, und laß es eine ganze 
Stunde backen, bis eg gelb wird. Vor dem — 
gen beſtreue es mit Zucker 

652. Vierte Art Rirfchenfuchen, 

Weich Weißbrod in füffe Milch, trucke es wieder 
wohl aus, rühre es mit etlichen Ayern, Zucker, Zims | 
met und Roſenwaſſer an, thue beliebige Kirſchen dar⸗ 
ein, und backe es im Ofen oder in der Pfanne, thue 
aber im letzten Fall auch oben einen Deckel mit Glut 


darauf. 
653. Fuͤnfte Art Kirſchenkuchen. 


Nimm ſchwarz Brod nach Gutduͤnken, mache es 
mit Wein ein wenig naß, thue etwas Roſenwaſſer, 
Zucker und Zimmet daran, ruͤhre es mit 8 oder 9 
Ayern an, thue die Helfte Weinfirfchen und die ans 
dere Helfte fehwarze Kirfchen in den Taig, bade es 
im Schmalz, the auch oben Glut darauf, und beflreue 
es zuleßt mit Zucker und Zimmer. | 

654 
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654. RirfibenEuchen von Yeffenteig, 
Ruͤhre einen Vierling Buster, bis er recht weiß 
iſt, thue zwey ganze Ayer und von zwey andern das 
Gelbe darunter, rühre fie auch in den Butter, bis er 
wie ein Brey wird. lache ferner ein halb Pfund 
Mehl ein wenig warm, ruͤhre fo wohl folches, als ei⸗ 
nen Löffel voll Zucker, ein klein wenig Salz, 3 Löffel 
voll Biechefen und 4 Löffel voll laue Milch auch dar: 
an, und Elopfe alles zuſammen fo lange, bis es fich 
son der Schüffel abſchaͤlt und Blattern gibt. Nach) 
Diefem mache ein rundes Boͤdelein, ſo groß als ein 
Sinnteller und ſo dick als ein kleiner Finger, aus dem 
Taig, mache von fleiffem Papier oder von Sturz ei: 
nen Ring darum her, beſtreiche denfelden wohl mit 
Butter und befäe ihn mit Mandeln und Murfchelmehl, 
den Boden felbft aber ziemlich dicfe mit Zimmer. Die 
Kirſchen, welche du gebrauchen willft, waſche fauber, 
Eehre fie nah) dem Waſchen in Zucker um, und uͤber— 
lege dergeftalten den ganzen Boden damit, daß eine 
hart an der andern zu Tiegen kommt. Auf die Kir: 
ſchen mache wieder einen Boden von obigen Taig, 
beſtreue ihn mit Zimmer und Elein gefchnittenen Ci⸗ 
tronen, belege ihn wieder mie Kirſchen und fahre auf 
diefe Weife fort, bis du Beinen Taig mehr halt. Das 
Blech, worauf du den ganzen Kuchen feßeft, muß 
zuvor mit Butter beftrichen uns mit vermiſchtem Mut—⸗ 
ſchelmehl, und würflicht gefehnittenen Mandeln heſaͤet 
werden. Wenn der Kuche ausgemacht ift, laſſe ihn 
‚in der Wärme geben, bis er veiff genug ift, backe ihn 
in der Dortenpfanne. oder Backofen ſchon gelbe, und 
beſtreue ihn zuleßt mit Sucher. Wenn er anf diefe 
Weiſe zu koſtbar ift, Fan man ihn auch auf eine ge⸗ 
meinere Art machen, und nichts als Salz und Kir 
| Ku, fchen, 
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fehen, oder etwa zwey &öffel voll Roſenwaſſer dazu 
nehmen. An ftate der Kirfchen Fan man auch Trau⸗ 
benbeere darein thun. | | | 


655. Aepfelkuchen. 


Nimm ein Glaͤßlein Milch, einen Vierling Butter, 
zwey Loͤffelvoll Bierhefen, mache einen Taig daraus, 
als warn du Nudeln machen wollteſt, welle ihn zu et: 
lichen dünnen Boͤdelein, ſchmiere eine Eupferne vers 
zinnte Schüffel wohl mit Butter, lege einen von den. 
ausgewellten Boden in die Schüffel, fehneide einige 
Aepfel ganz dünne darauf, thue Zibeben, Rofinlein, 
Zucker und Zimmer dazu, lege wieder einen Boden 
darauf, bedecke ihn noch einmahl mit gefchnittenen 
Aepfeln, Sibeben, Rofinlein, Sucker und Simmet, und 
fahre damit Wechfelweife fort, bis die Schuͤſſel halb 
voll iſt. Alsdenn laß es in der Wärme wohl gehen und 
backe es im Backofen, Zuletzt beftreue fie mit Zucker. 


656, Zwetſchgen⸗ oder Aepfelkuchen. 


Ruͤhre ein halb Pfund Butter, bis er weiß iſt. 
$ege vier Ayer in das heiffe Waffer, rühre eines um. 
Bas andere in den "Butter, nehme ein halb Pfund 
Mehl, einen Eßloͤffel voll gefiebten Zucker, ein wenig 
Salz, zwey gute Löffel vol Bierhefen, und ein klein 
Glaͤßlein voll laue ſuͤſſe Milch dazu, Elopfe den Taig 
fo lange, bis er fi von Hand und Schüffel fihält. 
Mache nach eigenem Belieben einen oder zwey Fin⸗ 
gers dicke — daraus, welle ſie aber nicht, ſon⸗ 
dern drucke ſie nur mit der Hand, lege ſie auf ein 
beſtreutes Blech, laſſe ſie wohl gehen und beſtreiche 
fie mit dem Weiſſen von Ay. Die Aepfel oder 
Zwetſchen Eehre im zerlaffenen Butter um, trucke die 
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Zwetſchgen wit der Haut auf den Kuchen, ſtreue Zu: 
cker, Zimmer und Murfchelmehl darauf, mache einen 
Ring von feiffen Papier oder. Sturz um den Kuden 
her, und backe ihn in der Dortenpfanne oder im Back: 
ofen. Sie find, nachdeme der Lebhaber ift, kalt be 
fer ale warn. Man Fan ce mit gefchälten Aepfeln, 
Pferſing, Apricoſen und Möllelein auf gleiche Weiſe 
machen | 
657. WurftEuchen. | | 
Ruͤhre einen Vierling Butter, bis er weiß wird 
Nehme zwey ganze Ayer, und von zwey andern das 
Gelbe, und rühre fie auch in den Butter. Nehme 
ferner ein bald Pfund Mehl, zwey gute Eßloͤffel voll 
Bierhefen, einen halben Schoppen laue Milch und 
ein werig Salz. Ruͤhre diefes alles auch unter das 
Obige, uͤnd ſchlage den Taig, bis er Blattern gibt. 
Aus dem halben Theil dieſes Taigs mache einen Bo⸗ 
den, beſtreiche das Blech, worauf du ihn legen willſt, 
zuvor mit Butter, und beſaͤe es mit Mutſchelmehl, 
leg ihn darauf, ſchneide abgeſottene duͤrre Bratwuͤrſte 
entweder in Scheiben oder laͤnglichte Stücke, lege ſie 
_ nacheinander auf dem Kuchen ber, mache aus der ans 
dern Helfte Taig aud) einen Boden, lege ihn auf die 
Wuͤrſte, und laffe alles bey der Wärme gehen. Wenn 
er genug gegangen ift, beftreiche iän mit einem Ay, 
ſtupfe ihn hin und wieder, lege oben beſchriebener 
maſſen einen Ring darum und laſſe ihn ſchoͤn gelb 
backen. Haft du aber keine duͤrre Bratwuͤrſte, fo 
"nehme frifche, brate fie auf dem Roſt oder in Butter, 
und ſchneide fie, wie erft gezeigt worden. | 





Be | 658. Aepfelfuchen. | 
Schaͤle beliebige An ‚ fchneide fie fanber aus, 
! / v3 und 
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und roͤſte fie in Schmalz, bie fie weich find, ruͤhre 
fie wohl, und laffe fie erfalten. Wann fie niche 
glatt genug find, treibe fie durch einen Durchſchlag, 
ſtoſſe eine Hand voll Mandeln dazu, und ruͤhre ſie 
‚Darunter. Weiche ein Weißbrod in Milch, nehme 
es ebenfalls darein, fehlage drey oder vier Ayers 
dotter dazu, und zuckere es wohl, Schmiere eine 
Schuͤſſel mie Buster, thue das Angeruͤhrte darein, 
und oben und unten Glut dazu, Faß ihn ſchoͤn gelb 
backen, und beſtreue ihn mit Zucker. | - 
669. Öuter Kayferkachen. 
Weiche ein Weißbrod in Milch, drucke es wieder. 
aus, und nehme es in eine Gchüffel „ thue eine 
Hand voll Elein aeftoffene Mandeln , etwas groſſe 
and kleine Roſinlein, einen Löffel voll klein geſtoſſe⸗ 
nen Zimmet, klein geſchnittene Citronenſchelfen und 
vier Ayer dazu ruͤhre alles wohl untereinander und 
backe es. Nach dem Backen ſpicke den Kuchen mit 
geſchnittenen Mandeln. Zur Brühe nehme ein wer 
nig Butter, jerlaffe ihn, mache ein wenig Mebl dars 
unnen gelbe, loͤſche es mit Roſenwaſſer und Wein 
ab, thue ein wenig Safran, Zimmer , genugfanen 
Zucker, Zideben und Roſinlein daran , laß es auf 
kochen, und gieffe es an den Kuchen. Haft du aber 
gedörrte Hagenbutzen, fo fiede fie im Wein, treibe 
fie duch, thue Zimmer, Naͤgelein, klein gefchnits 
tene Citronen und Zucker daran , Iaffe es auffieden, 
und giefje es darüber. 
| ‚670. Wienerkuchen. | 
Ruͤhre ein halb Pfund Butter, wie zu einen Gus 
‚gelhopfen , nehme 2 ganze Ayer und von 5 andern 
das Gelbe , ruͤhre eines nach dem andern g: dent 
| ut⸗ 
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Butter, nehme ferner ein halb Pfund hin Mehl, 
zwey gute Löffel voll "Bierbefen , 6 Loͤffel voll füllen 
Mohn, und ein paar Löffel voll Zucker dazu, und ruͤh⸗ 
re alles untereinander, bis es ſich von der Schuͤſſel 
ſchaͤlt. Mache eine Fülle von einem halben Bierling 
Zibeben, eben fo viel Rofinlein, einen Vierling laͤng⸗ 
uͤcht geſchnittenen Citronade, eben fo viel laͤnglicht 
geſchnittene Mandeln, und Citronenſchelfen von zwey 
Eitronen. Laſſe von dem Taig nur fo viel uͤbrig, daß 
du ein Gitter davon auf den Tair machen kanſt. 
Den andern allen nehme aufein Brett, mache mit der 
Hand einen halben Fingers diefen Kuchen daraus, 
befäe denfelben vecht wohl mit Zucker und Zimmet, 
lege die Fülle dergetalten darauf, daß rings herum 
ein drey Querfinger breiter Rand bleibe, befäe fie 
oben mit Zucker und Zimmer, mache auf die Fülle 
von den Übrigen Taig ein Gitter , zwiſchen welchem 
immer eines Daumen breit Platz bleibt , und ſchlage 
den leer gelaffenen und vorhergehenden Taig, wie bey 
| andern eingefchlagenen Kuchen , daruͤber her. Laſſe 
ihn gehen und backe ihn allgemadh, daß er fchön auf 
| geht. Wenn er eine Eleine Weile aus dem Ofen iſt, 
befäe ihn oben wieder mit Zucker und Zimmet, und 
gib ihn auf den Tiſch. | 
“ 69r. Eingefehlagener Hefen⸗oder Hochzeitkuchen. 
Nehme 4 Ayer und ein halb Pfund Butter, ruͤhre 
ſie miteinander, big der Butter recht weiß ift, verruͤh⸗ 
re 3 Eßloͤffel voll Bierhefen mit ein wenig Milch, 
thue folches und einen Schoppen faulichte Milch un: 
ter den gerührten Butter, und nehme fo viel Mehl 
dazu , bis es zu einem ringen Taig wird. Wenn 
# gerührt genug und fertig ift, welle einen vu 
| den Kuchen daraus, Überfchlage ibn rings umber drey 
en K 4 Fine 
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Finger breit, lege ein Stuͤcklein Butter, auch wenn 
es beliebig iſt, dünne geſchnittene Aepfel und etli— 
che Zibeben und Roſinlein unter den Uberſchlag, 
beſtreiche den ganzen Kuchen mit verklopften Ayern, 
ſtupfe ihn in der Mitte, und laſſe ihn im Ofen 
ſchoͤn backen. 

672. Hefenkuͤchlein mit Zucker oder Salz. 


Ruͤhre anderhalb Pfund Mehl mit einem Schop⸗ 
pen warmer Milch an, thue drey Vierling zerlafr 
fenen Butter, vier ganze Ayer, von zwey andern 
das Gelbe, und zwen Löffel voll Bierhefen darein, 
und made einen gewöhnlichen Taig daraus. Willt 
du ihn füß haben , fo thue ein wenig Zucker und 
Zimmer darein; wo nicht, fo falze ibn. Aus dies 
ſem Taig mache Küchlein von beliebiger Groͤſſe, die 
füffe beftreue oben wieder mit Zucker, und auf die 
andere füe Salz und Kümmig, oder auch Eleine Speck⸗ 
bröckelein, feße fie auf ein beftreutes Blech, lafle fie 
in der Wärme wohl gehen, und backe fie im Ofen 
oder in der Dortenpfanne fehön gelbe, 


673. Wafflen obne Hefen. 


Ruͤhre ein Pfund Butter und acht Ayer recht wohl 
mit einander, thue bernach den Rohn von einer ſau⸗ 
ren Mil) , und ein Pfund Mehl dazu, und rühre 
es mit lauer ſuͤſſer Milch vollends zu einem Taig an, 
welcher erwas dicker ift, als fonften ein Hippentaig. 
Aus dieſem bacfe die Wafflen, und lege eine jede 
nach dem Backen auf ein fauber Tuch, aber ja Feine 
auf die andere, bis alle fertig find. Streue fie mie 
vermifchtem Zucker und Zimmet, lege fie artig auf 
ein ai und gib fie auf den Tifch. 

674. Bar 
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| 674. Gar gute Marftlen: | | 
Ruͤhre ein halb Pfund ganz frifchen Butter. bis 
er weiß wird, fhlage 8 Uner , eines nach dem an: 
dern darein, thue aud) einen Vierling Elein geftof 
ſene Mandeln dazu, und rühre es wieder bis alles 
einander annimmt, Nehme ferner 9 Köffel voll Re: 
ſenwaſſer, 3 Löffel voll Brandtenwein, etwas Flein 
geſchnittene Citronen, und einen Dierling Mehl, - 
| rühre es nod) einmal untereinander ,„ und bacfe und 

zuckere fie, wie erſt gedacht worden, | 
I 675. Befüllte Wafflen. | / 
Nehme Zibeben, Kleine Kofinlein, Eitronenfchelfe 
und Eitronade, fehneide alles Flein, und miſche es 
untereinander. Bade Wafflen nach einer der obis 
gen Arten, und fülle die Löchlein der einen mit det 
obigen Fülle, und die zweyte ‚lege warm darauf, 
Kenn alle gebacken und gefüllt find, lege fie in ein 
Zinn, und made eine füffe Brühe von Bein, Bu: 
Fer und Zibeben daran, laſſe fie aber ja nicht lange 
in der Brühe kochen. —— | 
676. Wafflen, welche man auf drey Wochen 
sufbeben Fan. 9 

Waſche ein halb Pfund Butter in einem ſau⸗ 
bern Tuch recht wohl, nehme ein halb Pfund Mehl 
und fuͤnf Ayer dazu, und ruͤhre es drey Stunde 
auf eine Seite. Kaum ehe du zu baden anfängft, 
thue beliebigen Zucker darein, binde ein wenig Bub 
ger in ein Tüchlein, Beftveiche das Eifen damit, und 
puße es fauber wieder, damit es nicht ſchwarz wird, 
backe hierauf die. Wafflen , beftreue fie mit Zucker 
und Zimmet, lege fie wie eine Sceiterbeuge in ein 
Zinn, und gib fie auf den Tiſch. il 

: 5 7. n677 Im 
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677. Italiaͤniſcht Wafflen. 


Stoſſe beliebige Mandeln mit etwas Rofentwaffer 
Fein, thue aeftoffenen Zucker und Zimmer, Elein ges 
fehnittene Citronen und eingemachte Pomeranzen: 
fhaalen dazu, und rühre es mit Ayerdotter, aber ja 
nicht gar zu dünne an, nehme das Angerührte auf 
ein Brett, beftreue es mit Zucker, und mache Eleine, 
erwa ein halb Viertel Ellen lange Würftlein daraus, 
Mache ferner einen rechten Buttertaig von Ayerdote 
teen, Waſſer und recht gutem Mehl, welle ihn aus 
und ſchneide ihn in drey Fingers breite Stücke, wel; 
che ein wenig Länger fi ſeyn maͤſſen, als die obige Wuͤrſt⸗ 
lein. Lege auf ein jedes Stüc Taig ein Würftlein 
in die Länge, überwickle es und beftreiche das Zus 
ſammengewickelte an beyden Enden des Taiges mit 
Ayern, daß es zufammten hält, mache einen Ring 
daraus, tuncke denfelben zuerſt in verklopfte Ayer, 
| im. — in er geftöffenen Zuefer, und backe fie 
Ofen. 


678. Suderbregeln. 


‚Sieh 5 Vierling Weißbrodtaig, der noch nicht 
geſalzen ift, thue ein halb Pf. zerlaſſenen Butter, ei⸗ 
nen halben Schoppen Roſenwaſſer und einen Vierl. 

geſtoſſenen Zucker dazu, knete ſo viel Mehl darein, bis 
der Taig in der Dicke recht iſt, mache Bretzeln daraus, 
laſſe ſie in der Waͤrme gehen, beſtreiche ſie mit Ayern 
und ein wenig Zucker, und backe ſie im Ofen. 


679. Kleine Kinder Zuckerbretzeln. 


Nehme das Gelbe von drey Ayern, und Schmalz 
fo groß als ein Ay, einen er Schoppen Roſen⸗ 
wafler und ſelbſtbeliebigen ucker, thue alles in ein 
Pfaͤnnlem, laß es einen Sud thun, und ruͤhre fo 

vie 
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viel ſchoͤn Mehl darein, daß es einen nicht. gar zu ver 
ſten Taig gibt. Aus diefem mache Fleine Bretzeln, 
beſtreiche ſie mit Ayern, und Honig, und backe ſie im 


en 
N a 680. Zucderbregeln auf andere Art. 

Ruͤhre das Gelbe von 6 Ayern wohlauf eine Geite, 
thue 12 Loth gefiebten Zucker, fo groß als ein Ay 
feifchen und im Waſſer wohl gewaſchenen Butter, und 
ein halb Pfund recht ſchoͤnes Mehl dazu, mache einen 
Taig daraus, und aus demſelbigen Bretzeln von be— 
liebiger Groͤſſe, beſtreiche ſie mit Ayern, ſtreue Zucker 
darauf, und backe ſie im Oſen oder in der Dortenpfan⸗ 
ne, aber nicht zu braun. | 28 
4 681. Recht gute Gugelbopfen. — 
Ruͤhre ein halb Pfund Butter, bis er ſchneeweiß 
wird, ſchlage 6 Ayer, eines nach dem andern darein, 
ruͤhre ein Pfund Mehl mit einem halben Schoppen 
lauer füfer Milch an , thue zwey gute Löffel voll 
Bierhefen , ein wenig Salz, ziemlich viele Zibeben 
und Rofinlein darein, nehme alles zuſammen ſchlage 
es wohl untereinander fuͤlle es in einen beſchmierten 
und befireuten Miodel , Taffe es in der Wärme wohl 
gehen, und backe es ſchoͤn geld. | 
IE 682. Suffe Gugelhupfen. 

1 Nehme 3 Vierling Butter, 8 Ayer , ein halb 
(Pfund Mehl, 3 Löffel vol Bierhefen , 3 Löffel voll 
Zucker und 5 Löffel voll füflen Robn. Den Butter: 
ruͤhre, bis er ganz weiß wird , fehlage ein Ay nach 
dem andern darein, undrühre es ſtarck; den füffen 
Rohn gieffe laulicht daran, hernach die Bierhefen, 
den Zucker und etwas Roſenwaſſer, und ruͤhre es 
wieder. Endlich ruͤhre dag Diehl darein, aber nicht 
laͤnger, als bis man von dem Mehl nichts mehr fiebt, 
| | und 





„332 Gruͤndliche Nachrichten 


| — laß es in der Waͤrme gehen. Mittlerweile ſchmiere 
das Geſchirr, in welchem du es backen wilt, mit 
Butter, beſaͤe es mit grob geſtoſſenen Mandeln und 
Mutſchelmehl, ſchuͤtte den Taig darein und laß es 
ſchoͤn gelb backen. Wer will, kan auch etwas Ro— 
ſinlein und Zibeben darein thun. 
683. Gemeine Gugelhopfen. 
Laſſe ein klein Maͤßlein weiß Mehli in einer Schuͤſſel 
warm werden, mache in der Mitte einen Ring, daß das 
Mehl nur neben an der Schuͤſſel herum iſt, thue drey 
Eßloͤffel voll gut gelaͤuterte Bierhefen darein, mache 
fie mit ein wenig lauer Milch an, und laß es eine 
kleine Weile ſtehen. Indeſſen laß den Butter zerge: 
hen, ſchuͤtte ihn auch in das Mehl, und das UÜbrige 
von einem Schoppen Milch dazu, mache es untereine 
ander und fhlage es mit der Hand fo lange, bis es 
fih von der Hand abfehält , falze es ein wenig 
und thue nach eigenem Oefallen ein wenig Roſinlein 
darein, fehmiere den Model, gief (je den Taig darein, 
laſſe ihn geben „ giefle noch ein wenig zerlaſſenen But⸗ 
ter oder frifhes Schmalz darauf, und laß we gelb 


backen, 
684. Gutes Immenneſt. | | 
Verklopfe 4 Ayer, thue ein halb Pfund feifchen zer: 
laſſenen Butter, 3 oder 4 Löffel voll wohl gewäfferte 
Bierbefen, drey Löffel voll kalte Miſch, und etwas. 
Salz darein, rühre es wohl untereinander, und fo 
viel ſchoͤn Mehl darein, bis eingefchlachter Taig dar⸗ 
aus wird, Diefen welle aus und fchneide ihn in lan⸗ 
ge ſchmale Stücke , beftreiche ein jedes mit Butter, 
und freue es mit Weinbeerlein oder Roſinlein, rolle 
ein jedes Stück von unten und oben gegeneinander 
aufs daß es wie eine Schneefe wird, fehmiere eine 
kupferne 


\s 
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kupferne verzinnte Schüffel , oder auch nur ein Blech, 
auf welches dmeinen blechenen Ring haft, mit 
Schmalz fege ein aufgerolltes Stuͤck nach dem andern, 
doch nicht gar zu nahe aneinander, darauf laffe fe 
wie einen Öugelbopfen gehen, fehmiere fie nach dem 
Gehen mit zerlaffenem Butter, und backe fie im Ofen. 
Wer will, beſtreue fie mit Zucker und gibt fie zw 
Tiſche. | 
685. Immenneft auf andere Art. 

Klopfe 8 Ayer recht wohl, rühre fo viel ſchoͤn Mehl 
darein, als die Ayer annehmen, thue einen halben 
Schoppen Dierhefen darein, und rühre es noch ein? 
mal rechtichaffen , nehme es auf ein Brett, mwärfe 
es und welle es aus, fehneide ein halb Pfund Butter 
darauf, überfehlage den Taig und welle ihn wieder, 


wie zu einer Paftete. Schneide ihn in halb Viertel  . 


Ehlen breite und Viertel lange Stuͤcke, bejtreiche ein 
jedes mit verklopften Ayern , freue Zücfer, Zimmet, 
Kofinlein , grob geftoffenen Mandeln und Citronen 
darauf wickle fie erſt oben befchriebener Maffen und 
fteile fie in eine Schuͤſſel, laſſe fie gehen und backe 
fie im Ofen. | | 
686. Miörferkuchen. 
NMehme 4 Ayer, ein wenig Roſenwaſſer und gar 
nicht viel geftoffenen Zuefer, mache einen Taig daraus, 
wie zu Nudeln, welle ihn ganz dünne, Tag ihn truͤck⸗ 
nen, ſchneide ihn in Fingers breite Striemen, und die⸗ 
ſe wiederum in viereckigte Stuͤcklein, bade fie im 
Schmalz. Schneide einen Bierling aefhälte Mar: 
deln, die Schelfe von einer Citrone und ein Stück 
Eitronade , nebft einem fingersfangen Stück Zimmer, 
Flein und länglicht, chue grob. geftoffene Naͤgelein, 
Pfeffer, Ingwer , Cardemomen, Eubeben und Mu— 
ſcaten⸗ 
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ſeatenbluͤthe, jedes fo viel als man zwifchen 3 Finger 


faſſen fan, darein, und miſche die gebacfene Taigs 


ftücke und.das Gewuͤrz vollends untereinander. Reh— 
me ferner einen halben Schoppen Honig, ein halb 
Pfund Zucker. und. ein wenig Roſenwaſſer in eine 
mößinge Dfanne, laſſe es miteinander auffochen, bis 


es fo dicke wird, daß es geſtehet, wann du einen 


Tropfen auf das Teller fallen laͤſſeſt. Alsdann thue 
das obige alles auch darein, rühre es ob dem Feuer 
wohl um drucke es in einen Mlörfer oder Hafen, 
der oben weiter ift als unten, laffe es darinnen Falt 


werden, thue es anf ein Teller heraus, befiteue es 


mir Zucker, und ziere es nach Belieben. 
687. Guter Aepfelfuchen. 


Schaͤle beliebige faure Aepfel und fehneide fie in 


Baumnuß groffe Stücke ; nehme 4 oder 6 Löffel voll 


Mehl, rühre es mit einem Gläßlein warmen Wein. 
an, bis es fchön glatt iſt; fchlage ein Ay darein, ruͤh⸗ 
re es noch einmal um, thue die gefhnittene Aepfel auch 


in den Taig, und Eehre fie wohl darinnen um, daß fie 


‚alle von dem Taig benegt werden. Der Taig ſelbſt 


muß weder zu dick noch zu duͤnne ſeyn, damit er zie⸗ 


hen kan und doch nicht verlaufft. Mache ferner ein 


Pfund Schmalz in einer Pfanne recht heiß, thue die 


angeruͤhrte Aepfel mit einem Schaumloͤffel ganz ge⸗ 


ſchwind in das Schmalz, und erhalte ein ‚helles und. 


gleiches Feuer unter der Dfanne, Syn einem andern 
Fleinen Dfännlein mache noch ein wenig Schmalz 


heiß, flich mit dem Kochldffelſtiele in die Mitte des 


Kuchen ein paar Loͤcher, daß er recht durchbaefer, und. 


gieffe diefes heiffe Schmalz über den Kuchen her. 


Unter dem Backen rittfe nicht nur die Pfanne ſelbſt, 


fpakeen auch den Kuchen in derfelben mittelſt einer 


Bach⸗ 
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Bachgabel oder Fifchfelle öfters, damit er nirgends 
anhangt und kehre ihn , wenn er gelb zu werden aus 
fangt, um, daß er auf beyden Seiten gleich gelb bar 
icke. Endlich nehme ihn aus dem Schmalz heraus, 
beftreue ihn mit Zucker und gib ibn warm auf den 
Tiſch. — 

688. Aepfelkuchen von ſuͤſſen Aepfel. 
Schneide ziemlich viel geſchaͤlte ſuͤſſe Aepfel in mie: 
telmaͤßige Schniße , verflopfe 8 Ayer, thue einen hal⸗ 
ben Schoppen ſuͤſſen Rohn, etwas klein geſchnittene 
Citronen, auch Zimmet und Naͤgelein, jedes ein halb 
Quintlein, eine Handvoll friſches Mutſchelmehl, be⸗ 
liebige Roſinlein und Zucker darein, und ruͤhre alles 
obige recht wohl untereinander, wie zu einem Kirſchen⸗ 
kuchen. Thue ziemlich viel Schmalz in einer Pfanne 
uͤber das Feuer, und backe ihn auf diejenige Art dar⸗ 
Finnen wie Nro. 687 erſt gezeigt worden, thue unten 
und oben Glut dazu, doch unten weniger , ſtreue 
ihn nach dem Backen wohl mit Zucker und trage ihn 
Iwarın auf. | | 











689. Gelber Rübenkuchen. 

Nehme, nachdense fie groß find, 3 oder 4 gefchabte 
gelbe Rüben, fiede fie recht weich, treibe fie durch ein 
H&uppenfeiber oder Durchſchlag, thue ein paar Hände 
voll gerieben weifles Brod, etwas Zucker und Rofen: 
I waffer dazu, und rühre es mit fo vielen Ayern an, daß 
es in der Dicfe einem rechten Ayerfuchentaig gleich iſt. 
Schütte das Angeruͤhrte ſchnell in heiſſes Schmals , 
thue unten und oben Glut dazu , laſſe es wohl backen, 
und beſtreue die Kuchen mit Zucker, oder mache eine 
von denen oben fuͤrgekommenen finfen Bruͤhen, und 
jaffe fie ein wenig an dem Kuchen aufkochen. 


690. Ro⸗ 
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690. Roſenbackens, womit man Schuͤſſeln zieren kan. 


Nehme 3.Ayer, den Rohn von einer ſauren Milch, 
und fo viel Mehl als_ die Ayer und der Hohn anfchlus 
cken. Mache einen Taig daraus, und welle ihn, wie: 
gewöhnlich, fehneide einen Vierling Butter darauf 
und würefe ihn ein oder überfhlage ihn, Endlich 
welle ihn nicht gar eines Meſſerrucken dick ſtich ihre ] 
mit dem Roſenmodel aus, das Mittlere eines ausge⸗ 
ftochenen Stücke beftreiche mit dem Weiffen vom Ay, 
und lege allemal vier folche Stücke aufeinander , daß 

fie einer Rofe gleich werden, Wenn du damit fertig 
bift, fo backe eine Roſe nach der andern im Schmalz, 
umd lege nie zwey zuſammen in die Pfanne, treibe die 
eingelegte Rofe mit dem Schaumföffel an die Pfanne 
an, daß fie defto fehöner aufaebt, lafle fie nicht zu braun 
werden, und wohlablauffen , beftreue fie mie Zucker, 
und ftelle ein folches Zinn voll entweder allein, oder. 
zum Zierath mit andern Öebackenen auf. 4 


691. Recht guter Weinbackestaig. 


Nehme ein Pfund recht feines Mehl, thue ſo viel 
davon zuruͤck, als du muthmaßlich zum auswellen 

brauchſt; unter das andere menge 6 Loffel voll geſieb— 

ten Zucker , thue diefes vermifchte Mehl auf ein ſau⸗ 

beres Brett, mache einen Ring daraus, fchlage in die 
Mittedas Gelbe von 6 Ayern, thue 6 Löffel vol Wein. 
und 2 Löffel voll Brandtenwein dazu , mache einen 

Tata daraus, wergle ihn immer in. die Länge, als wenn 

du Bretzeln machen wolteſt. Theile den gewergelten 
Taig in zwey Theile, welle zwey Boͤden daraus, 
ſchneide auf den einen ein Pfund gewaͤſſerten Butter, 
mit dem andern bedecke den Butter uͤberſchlage ihn 
etwa dreymal und welle ihn Meſſerrucken dick: Nic 
ihu 


Ds 
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ihre mit denen Mödeln aus, beftreiche das Ausgeſto⸗ 
chene mit dem Weiſſen vom Ay, beſtreue es mit Zus 
cker und laffe eg fehön gelb backen. Wer Salz an 












alfertreflichften Taig zu den koſtbarſten Dorten und 
— 
692. Butterſchnitten. 


Ruͤhre einen Schoppen ſauren Kohn mit einen 


daran, daß der Taig wie ein Nudeltaig wird, ſchneide 
drey Vierling Butter darauf und uͤberſchlags ſo lange, 
bis man nichts mehr von dem Butter ſieht, welle ihn 


oder andere beliebige Stücke, beſtreiche ſie mit dem 


' gelb, aber niche braun. 
693. Geſaͤlzſchnitten. 


Schneide ein Weißbrod in die Laͤnge zu Scnitten, 
Ibeftreiche eine jede Schnitte mit Birens oder Trau⸗ 
Ibengefälz oder auch mir Hegenmark, Tege die befiticher 
ine Schnitten wieder in ihre alte Ordnung, daß das 
Weißbrod wie ganz wird, umbinde es mit einem Sa: 
den und backe es im Schmalz. ach diefem ftelle es 
Heine kurze Zeit in den Keller, daß es fich wendt, ma’ 
che es unter dem warmen Ofen wieder röfte, thue 
den Faden davon, und ſchneide es mit einem ſcharffen 
| Al nach der Quere zu Schnitten, lege die Schnit—⸗ 
met, und ſtelle g ie trocken auf. 

J | Y 





öfter vol Brandtenwein recht wohl, thue fo viel Mehl 


zwey Meſſerruͤcken dick aus, und ſchneide ihn mit ei⸗ 
nem heißgemachten Meſſer in laͤnglichte Schnitten, 


ſtatt des Zuckere zu diefem Taig nimmt, der hat den 


Weiſſen vom Ay, befiene fie mit Zucker und Zimmer, _ 
und backe fie in der Dertenpfanne oder im Ofen ſchoͤn 


‚ten, in ein Zinn, beſtreue fie mit Aue und Zim · 
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694. Verguldte Schnitten, ER, | 
- Schneide ein neugebackenes Weißbrod in Schnite 
ten, verklopfe 5 Ayer, nehme etwas Roſenwaſſer, Zus 
cker, Zimmer und geftoffene Mandeln dazu, rühre ale 
fes wohl untereinander, lege die Schnitten darein, bis 
fie weich werden, backe fle im Schmalz, befäe fie mit 
Zucker und Zimmer, und gib fie auf den Tiſch. 1 
695. Bebadene Ratzendrecklein. ; 
Schäle ein halben Bierl. Mandeln, und wafche eben. 
fo viele Zibeben, laſſe beydes wieder trücknen, nehme 
einen Faden in eine Nadel, ftich damit durch eine Zie 
bebe, hernach durch eine Mandel, und fahre damit 
fort, bis das Angefaßte ein viertel Elle lang ift. Als⸗ 
denn laß den Faden unten und oben fürgehen, und. 
ſchneide ihn ab. Faſſe wieder ein frifches Stück auf glei⸗ 
“he Art, und fo immerfort, bis alles angefaßt iſt. 
Alsdenn mache ein Taiglein, wie zu denen gebackenen, 
Hepfelfchnigen, kehre ein angefaßtes Stück nad) dem 
andern darinnen um, und backe es im Schmalz ſchoͤn 
gelb. Mach dem Backen ziehe die Fäden heraus, bes 
fiveue die Stücke mit Zucker und ftelle fie trucken auf, 
oder mache eine füffe Brühe daran, und laſſe fie ein 
wenig darinnen aufkochen. | mie 
L 696. Mandelbrodd. | 
Nehme einen Vierling geftoffene Mandeln, einen 
Vierling Zucker, einen Vierling Butter, und einen 
Vierling Ichönes Mehl, Enette alles wohl untereinans 
der, mache länglichte Wergel daraus, und in einen jes 
den dren Schnitte, und bacfe fie im Ofen oder in der. 
Dortenpfanne ſchoͤn gelb. | nn. 
| 697. Acpfelzu baden, weldye ganz bleiben. | 
Roͤſte ein wenig gerieben Weißbrod im Schmalz, 
thue geftoffene Mandeln, Roſinlein, sin wenig Zus 
Rs: En cker 
— 


A— 
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cker und Zimmet darzu, und ruͤhre es zu einer Fülle an. 
Mach dieſem fehäle fo viele Aepfel, als du noͤthig Haft, 
ſchneide oben ein Deckelein davon ab, hoͤhle fie aus, 
fuͤlle fie mit der odigen Fülle, thue den Deckel wieder 
Ibarauf, mache einen Taig, wie zu denen gebackenen 
Aepfelſchnitzen, kehre die gefüllte Aepfel darinnen um, 
hund backe fie in Schmalz. Nach dem Backen beftreue 
fie entweder mit Zucker und gib fie trucken, oder mar 


iche eine füffe Brühe daran. 

'® 638. Immenkoͤrblein. 

Mehme eine Anzahl Honigäpfel, reibe fie mit einen 
Tuch wohl ad, ſchneide Stiele und Bußen davon, und 
doben einen Deckel hinweg, und höble fie aus. Mar 
cche von geſchaͤlten und laͤnglicht gefcpnittenen Mans 
deln, laͤnglicht gejchnittenen Zibeben, Roſinlein, Zus 
ſcker und Summer eine Fülle, fülle die ausgehöhlte Ae⸗ 
Apfel damit und thue die Deckel wieder darauf. Mach 
dieſem mache einen guten Buttertaig, welle ihn Me 
ſerrucken dick aus, ſchneide fo viele runde Boͤdelein 
Hals du Aepfel haft, deren jedes einen flarfen Querfin⸗ 
iger breiter iſt, als die Aepfel unten find, und wieder 
jeben fo viele andere Böden, deren jeder einen Aepfel 
ganz bedecket. Beitreue ein Blech mit Murfcheimeht, 
ilege die Fleinere Böden nacheinander darauf her, und 
beſtreiche fie in der Mitte mit Ayerkiar. Nehme ferz 
iner einen der gröfferen Böden, ftelle einen Apfel dar⸗ 
auf, mache den Taig rings um den Aepfel her, daß 
er oben ſchließt, beſtreiche den Taig, der um den Ae— 
ipfel ber iſt, mit Ayerklar, ſtupfe mie einem Hoͤlzlein 
rings um in die Höhe, wie Schuppen auf, daß der 
Feingebüllte Aepfel dadurch die Aehnlichkeit eines Im— 
menkorbs bekommt, beftreue in mit Zucker und fege 
ſahn auf eines der Fleinen mie Ayerklar beſtrichenen 
ne, Den Boͤde⸗ 
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Boͤdelein, die auf dem Blech ftehen, daß er. feft dar⸗ 
auf hält. erfahre auf gleiche Weiſe mit den uͤbri⸗ 
gen Aepfeln, und backe fie, wenn fie alle fertig find, , 
im Öfen fehön gelb. Bor dem Auftragen beftreue' 
fie mit äucen — 1 
| 699. Robnkächlein. u. 
Nehme den Rohn von einer ſauren Milch, und eis 

nen Schoppen füffen Rohn darunter, mache ihn ini 
einer Pfanne fiedig, thue Rindsſchmalz, fo groß als 
ein Ay, dazu, und freue nad) und nad) jo viel Mehl 
darein, als das Obige annimmt, Laſſe diefes Anges 
ruͤhrte ſo lange miteinander kochen, bis ſich der Taig 
von der Pfanne abſchaͤlt, ruͤhre es aber indeſſen im⸗ 
merfort, daß es nicht anbrennt. Dach diefem nehme 
den Taig in eine Schüffel, rühre drey oder vier Ayer 
darein, daß er etwas dünner wird als ein Knoͤpfleins⸗ 
Zaig, und falze ihn. Mache hierauf Schmalz in eis 
er Pfanne heiß, ſtich mit einem Backloffel Stücke, 
wie kleine Knoͤpflein, heraus, lege fie in das Schmalz, 
taffe fie ordentlich backen, und ſchwinge ſie in dei 
Pfanne wohl hin und wieder, damit fie defto beffet 
aufgehen. Mac) dem Backen ſtreue Zucker darauf. 
Willt du an ftart des Salzes Sucher und Rofenwafr 
fer darein thun, fo werden fie defto befier. 
700. Gute Mandelkraͤpflein. 

Schlage drey ganze Ayer und von drey andern das 
Gelbe ineine Schüffel, tbue die Voͤgelein davon um 
Elopfe fie eine Weile. Thue einen Vierling geſieb— 
ten Zucker darein, und rühre e8 drey Viertelftund 
miteinander auf eine Seite; menge ferner ein ball 
Pfund mit Rofenwaffer abgeftoffene Mandeln darına 
ter amd ruͤhre alles noch eine Viertelſtunde. Na 
| | | dieſem 
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dieſem nehme ein halb Pfund Mehl auf einen Wirk: 
bank, fehneide ein halb Pfund Butter darein, thue ſo 
viel Zucker, als fonften Salz, dazu, made mit fri⸗ 
ſchem Waffer einen Taig daraus, welle ihn fo duͤune 
als möglich iſt; ſtich mit einem Glas oder runden 
Model beliebige Scheiben daraus, thue von der obigen 
Fülle darein, überjchlage.fie, und druck fie ein wenig 
Izufanımen, beftreiche fie mit Ayerklar, beftreue fie mit 
Zucker, und backe fie allgemach im Backofen oder in 
der Dortenpfanne, en 
| 701. MWiener- oder zebenblätterige Rräpflein. 

Nehme ein Pfund Mehl, und zwey Löffel voll’ Zu 
cker, fehneide ein halb Pfund Butter darein, thue das 
Gelbe von acht Ayern, und ſoviel Wein dazu, daß 
du es zu einem rechten Taig wirken fanft. Wenn es 
ein wenig. gewirfet ift, fo fehneide den Taig in folche 
Stuͤcke, deren jedes im Wellen einen laub: dünnen 
Boden, fo groß als ein Teller gibt, und welle eines 
Inach dem andern aus. Mach diefem laſſe wieder ein 
halb Pfund Butter zergehen, und beftveiche einen je⸗ 
den Boden auf derjenigen Seite, worauf er gewellet 
worden, recht wohl damit; lege alle recht feft aufeiris 
ander, wickle fie wie Flaͤdlein zufammen, und laſſe fie 
lan einem fühlen Dre über Nacht Liegen, daß der auf: 
geftrichene Butter wieder darzwifchen gefteht. Des 
Morgens fchneide Fleine Raͤdlein daraus, deren jedes, 
wenn es eines halben Meſſerrucken dick ausgewellet 
wird, ein Kraͤpflein gibt; ſtelle ein jedes Stuͤcklein 
auftecht auf das Brett; fange an dem einen ober 
Ecke an zu wellen, daß es gleichfam in die Que— 
ve zu einem runden Lleinen Boden in oben bes 
Ifehriebener Dicke gewellet wird ; thue auf die Geiz 
te, worauf der Boden nicht gewelle worden , eine 
E27 m | Fülle 













Pr 


ruͤhre e8 zuſammen ftreiche es in belichiger Form und Grdfe 


‘se fie zum Gebrauch an einem warmen Orte, daß fie fein 


ar 
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Fuͤlle don Mandeln oder andern eingemachten Sachen, 
die dir belieben , überfhlage ed, trucke es ein wenig zufamef 
men, und beſchneide e8 mit einem Rudpenrädlein , beftreiche 
aber nad) der Berfertigung oben feines mehr, fondern bade 
fie im Ofen. Sie fpringen , wenn fie recht gerathen, for 
krauß anf als Fiſchſchuppen. Rad) dem Baden firene Zum 
der darauf, und gib fie hin. G 
‚702. Markkraͤpflein. | 
Nehme Mark und gefhälte Mandeln, eines fo viel ale 
das andere, hade beydes mit einander, thue Zucker, Zim 
met, Rofenwaffer und geſchnittene Eitronenf&elfe darunter, 
and rühre es zu einer Fülle an. Mache ferner einen Taig 
wie zu denen gebackenen Mandeln , welle ihn ‚eined halbe 
Mefferruden dick, ſtich mit einem Paftetenfchüffelein rundes 
Scheiben daraus, beftreide die Helfte einer jeden Scheibe: 
mit Anerflar, thue die Fülle darauf, uͤberſchiage es ſchon 
gleich, drude e8 ein wenig zufammen, hacke es im Schmalz, 
und fireue hernad) Zucker daranf. 7 
703. Braune Krapfen Be 
Schaͤle ein Halb Pfund Mandel, trücne fie mit einem— 
ſaubern Tuch ab, ſchneide fie laͤnglicht in vier Theile, lege 
fie auf ein Papier, und laſſe fie in einem Dfen ein wenig] 
gelb werden. Nach diefem nehme Iweh nanze Ayer, ud 
von drey andern das Meiffe, und rühre fie wohl untereins 
ander, thue 14 Loth Zucer, 12 Loth {ham Mehl, ein bald ı 
Loth geftoffene Muſcatennuß, ein halb Loth geftoffenen Zims A 
met, ein wenig Anis, und nicht gar viel Kofen» oder Zims. 
metwaffer dazu, nehme die abgeroße Mandel aud) darunter, | 


je auf Oblaten, leg es auf ein Blech, uud daß es im Dfem 
ſchoͤn gelb, aber nicht gar zu braun baden. Zuletzt verwah⸗ 


röfte bleiben. 
NN 704. Aepfelkräpflein, 

Hacke etliche gefchälte Aepfel ganz Elein , thue Zuder, 
mer und Heine Rofinlein dazu, made einen Buttertaig, 
melle ihn dünne aus, ſchneide ihn in runde Scheiben, the 
von der Fuͤlle darauf , beſtreiche es mit dem Meiffen bom 
An, überfchlag e8, gib ihm die rechte Form, badfe es im 


Schmalz oder Barkofen, und befireue es mit Zuder. i 
— | 705. Rohn 
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BUN ae 705. Röbnftranben. | ; 
1 Nehme 12 Löffel voll fhon Mebl, 6 Loffel voll dicken 
i ag der nicht alt ift, ein wenig Salz, und 6 ftiſche 
ger; made alles untereinander , giefle einen feinen Löffel 
| voll ſied-heiſſes Schmalz darein, und mache e8 mit füuffer 
| Milch zu einem Taig an. Made ziemlich viel Schmalz In 
| einer Pfanne recht heiß, laſſe ven Taig durd) einen Trichtet 
| init einem weiten Loch darein lauffen, bade eine nad) det 
| andern fon gelb, und beftreue fie mit Zuder. | 
EB 706. Gute Strauben. | 
| Nehme Kühwarme Mild , und fo viel Ayer al Löffel 
I voll Mehl, mache einen Taig daraus, gieſſe zuletzt nod) ei⸗ 
| nen Schopflöffel voll Wein dazu, und mache, dab er weder 
4 zu dick noch zu dunne wird, weil die Strauben in. dem letz⸗ 
ü.ten Fall zerfabren, laſſe fie in heiffes Schmal; lauffen, ba⸗ 
4 de fie gelb, und ſtreue Zuger darauf. 
J 707. Gebackene GSugelbopfenſchnitten. 
Schnoide einen Gugelhopfen in Singers dicke Scheiben, 
lege fie in eine Schuͤſſel, gieſſe ſuſſe Milch oder Rohn dar⸗ 
1 über, und laſſe fie gar wicht fiehen, fondern gieffe fo gleich die 
N obige Mild) wieder ab , und friſche daran , verklopffe zwey 
N oder drey Aner, Fehre die Schnitten darinnen um, bade fie 
it fon gelb , und beſtreue fie mit Zuder und 
JZimmet. | | hi 











a 
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708, Gebackene Mandel ohne Zutter. 

N Nehme zwey Ayer und eben fo viele Löffel. voll Zuder » 
Ü ein wenig Branntenwein und fp viel Mehl, ald das Obige 
anſchluckt, made es zu einem Taig, welle ihn einen voͤlligen 
Meſſerrucken dick, ſtich ihn aus, und backe die ausgeſtochene 
N Mandel im Schmalz, und beſtreue fie, wenn fie abgetrieft 














4 haben, mit Zucker und Zimmer. 
Kai 09. Gebackene Hirnſchnitten. ae‘ 
| Nehme gefottenes Hirn und hade es, thue Ingwer, Zins 
N met, Safran, und ein wenig Weinbeerlein darein , fhlage 
auch ein paar Ayer daran, ſtreich es auf Weißbrodſchnitten, 
und backe fie im Schmal;. N N 
; . 7108 Zuckerruͤben u maben. 
| © Rühre einen Vierl. Butter, bis er weiß iſt, fehlage 3 Aper 
| darein, verfufle ihn nach eigenem Belieben mit Zucker, neh⸗ 
I me Medi dazu, fo viel daß * anſchluckt, und mache Rn 
Br: 4 | nicht 
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nicht gar zu feſten Taig daraus, theile ihn in Stüde, gib 
einem jeben die Form einer gelben Ruͤbe, und bade fie im 
Schmalz. Nach dem Baden füh oben ein Loch darein, 
and ſtecke Peserling oder ſonſt etwas grünes darein. 
FA ae 711. Gute Saftenkuchen. _ A 
Ruͤhre ein halb Pf. Butter wohl, ſchlage nad) und nad) 6 
Ayer darein, nehme 3 Köffel voll gemäfferte Bierhefen, 6 
Ayerſchaalen voll oder auch etwas mehrere warme Milch, 
und 3 Vierl. des feinſten Mehls, auch etwas Salz dazu, 
ruͤhre es untereinander, und laffe es wohl gehen. Beftreihe 
eine Fupferne verzinnfe Scüffel mit Butter , ſchute den 
Taig darein, beftreiche ihn oben mit einem Ay, ſtreue auftatt 
des Specks, wuͤrflicht gefchnittene Mandeln, etwas Feuchel 
and Zucker darauf, und laß es in dem Ofen baden. 
i Bar 712. Salbeyenküchlein. — 
Nehme recht ſchone breite Salben, ziehe fie durch friſches 
Waſſer, brich vornen die Fleine Spisen hinweg, lege fie gwi- 
fen ein ſauberes Tuch, und laffe es trücknen. Indeffen 
laſſe ein Stud Schmalz in einer Pfanne recht heiß werden, 
roͤſte eine gute Hand voll Mehl ziemlich trucken darinnen, 
thue es in eine tieffe Schüſſel, ſalze e8, und ruͤhre es mit. 
ein wenig friſch Waſſer an, ſchlage das Weiſſe von 2 Ayern, 
hernad) ein ganzes, wieder ein Ayerweiß, und wieder ein 
ganzes immer Wechſelweiſe daran, big der Taig in der Dicke 
recht iſt. Alsdenn tunke ein Blättlein Salben nad dem an- 
„bern barein, laß es ein wenig ablaufen, und backe eg in recht 
heiſſem Schmalz. Je heiſſer dad Schmalz ift, je ſchoͤner 
werden fie. Du muſt aber das Schmalz mit dem Loͤffel 
‚mmerfort aufgieffen, damit fie defto fhöner ablaufen. 
In 913. Abgelauffene Schnitten. ei 
Rehme beliebiges Mehl in eine Schüffel, gieffe etwas 
Milch daran, die ſchier fieden will, und made einen Zaig 
daraus, wie zu Strauben, ſchlage zwey oder drey Aher dar⸗ 
an, und klopfe den Taig ein wenig, ſalze ihn, und rühre zus 
Test einen Löffel voll Schmalz darunter. Schneide ein paar 
Weißbrode in Schritten, Fehre fie in dem Taig um, und das 
de fie im Schmalz, gieſſe aber das Schmalz mit dem Lof⸗ 


fel immer darauf, damit fie ſchon auflaufen. 
os 714. Runde Küchlein mit Rojinlein. 
Vebrklopfe drey oder vier Aher, thue etwas fallen Rebe! | 





a 
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daran, rübre fo viel Mutfchelmeht darein, daß es zu einem 


voch nicht gar zu flarfen Taig wird; thue ziemlich viele Io: 


fimein darınter, welle den Taig, made runde Kuͤchlein dar- 


aus, und bade fie im Schmalz fon gel. Nan Fan fie - 
‚gruen eſſen, vder eine Brühe von Wein und Roſinlein mit 


Zuger und Zimmet daran maden- 


"15, Bin gut geſchmalzen Brod, 


Schneide ein Weisbrod im fo zarte Schnittlein, ald ee 
| fenn Fan, thue Weinbeete, Zibeben, Flein geſchnittene Man- 


deln, und ein wenig Zuder und Zimmer dazu „ gieffe ein 


Hein Häslein Wein daran, und laß es ein wenig ſtehen; 
‚zerfiopfe ferner ein Ay recht wohl, ſchutte ed and) darunter 
und ſchwinge alles ziemlic) imtereinander. Made in einem 
|’ Heinen Pfaͤnnlein Shmakz heiß, ſchuͤtte das Obige dareın, 
thue unten und oben Glut dazu, nd lafle es baden mie ei⸗ 
I nen Kirſchenkuchen, doch daß es ganz rund bleibt. 


716. ÖOfterfladen, 


Mache zwey füffe Milchen famt dern Rohn in einer Pfan- 
‚ne heiß, verflopfe 14 Ayer wohl, und ſchütte fie, wenn Lie 
Milch fieden will, darein, und ein wenig faure Milch dazu, 
damit es gerinne; rühre alles wohl, damit es nicht an⸗ 
| brennt, und wenn. es ift wie ein Kachelmues, ſo ſchütte bie 
Knollen in ein. fauber Tuch, und laſſe fie verfrieffen. Neh— 
| me ferner ein Weißbrod oder Wecken, werde ihn in füfen 
| Roh, drucke ihn aus, und thue ihn auch in die Knollen, 


rühre es zufammen mit füfer Milch, doc nicht gar zu 
dünne an, thue Zuder und Roſenwaſſer, Zibehen und Ro⸗ 


| finfein darein, und rühre es wohl untereinander. Mache 
; yon mürben Taig einen Kuden, und einen Fleinen Rand 
| darum, ſchuͤtte das Obige darauf, und auf die Fülle nad 
i etwag von verflopften Ahern und Butter, und laß es im 


Ofen baden. A 


717. -SpedFächlein. a 
Nehme Mehl, fauren Rohn und Salz, made. davon 


| einen Tata, und welle ihn aus. Nach diefem nehme But- 
| ter, und welle ıhn auf, lege den ausgewellten Butter auf 
) den Taig, überfihlage und welle ihn, DIE man vom Butter 
nichts mehr fiebt, und der Taig zuletzt vollig Meſſerrucken 
dick iſt, alsdann einer Hand breit daraus, 


thue 


| 
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thue Speck und Kümmic darauf, und laß e im Ofen, 
aber nicht im ſchnellen Feuer, baden. J 
718. Guter Keberkuchen, 


Nehme ein Leber, ein Stück Speck, und einen SW! ige, 
hacke es untereinander, hernach the Ingwer, Pfeffer, Mite 
fcatenblüth,, Nägelein, Salz und Mutichelmehl darunter, 
made eg mit Ayern an, und wickle es in ein Nez, made 
Schmalz heiß, und backe denſelben. 

719. Großayer. 

Stoſſe eine Hand Bol gefihäfte Mandel klein, nehme 
Semmelmehl und Vedige Milch, au Ayer und ein wenig 
Zucker dazu/ nnd made einen nicht gar zu dünnen Taig date 
aus. Alsdann fiede ein A) hart, und ſchaͤle ed, kehre daß 
geſchoͤlte Ay in dem Taig um, und bade ee im Schmalz. 
ann es Falt wird, thue es wieder ın den Teig, und backe 
es. Auf diefe Weiſe fahre fort, und bade es nad) deinem 
Belieben, fo groß aid du willt. Das letzte mal Fan man ed 
auch in fantern Ayern umfehren, und darinn baden. Mat 
muß I ganz warm Zuder und Zimmer darauf fireuen, 
wern Feine füffe Brühe daran kommen folte. Willſt du 
aber eine Brühe, fo nehme groffe und Eleine Rofinlein, fide, 
diefeldige in antem Wein, thue Kinglicht aefehnittene geſchaͤl⸗ 
te Mandel, Zucker und Zimmet daran, ſchneide die Ayer in 
4 Stüde, lege fie in ein Zinn, ſchütte die Brühe darüber, 
und laffe fie aufkochen. 

720. Aepfelſtraͤublein. | 

Nehme arte ſaure Aepfel, ſchaͤle und ſchneide ſie ſo * 
als du kanſt, mache ein recht zartes und dünnes Taiglein von 
gutem Mehl mit Wein, Zuder und Zimmet, flag = Ayer 
darein, und fhue die Aepfel famt ein wenig Schmalz dazu, 
laſſe es durch einen Gtraubentredter in. heiſſes Schmalz 
lauffen, bade es, und beireue es mit Zuder. 

+. 721. Pfaffenbürlein. 
Sd neide weiſſe Brodſchnitten, ohngefehr zwey Finger breit 
und did, lege fie in guten Wein, bie fie duſch und durd naß 
2. Ielpe ſie in balb Ayer and ſüſſen Rohn um, und bade 
fie, weil dad Schmalz gern müde wird, in einer weiten 
Pfanne im Schmalz, gelbe und roſch. Hernach fehre fie in 


Zucker und Zimmet um, und gib ſie auf den SW | 
722. Öt: 
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772. Gebruͤhte Kuͤchlein. N 
|. Made einen Schoppen füffe Milch dedend,. und nehme 
€ viel Mehl als die Milch anſchluckt, rühre es in die Milch, 
aD nimm einen Löffel volk Schmalz oud in den Taig, 
uͤhte alles zuſammen glatt, und laffe den Zaig in der Pfan- 
neetwas dicke Foben „ bis er ſich loß ſchaͤt. Nehme ihn 
hernach im eine Schüſſel und ſalze ihn, lege Aner in heiß 
Waſſer, und ſchlage deren fo viel darein, bis er in der Dis 
‚ee wie ein Knoͤpfleinstaig wird, brich davon Stüdlein, fo 
I groß als eine halbe welfhe Nuß, aus, lege fie in ee 
ſchwinge fie wohl, und backe fie allgemad). 
| 723. Hepfelfchnitten. 


Mehme ra Aepfel, ſchaͤle fie, und reihe fie auf einem Reib⸗ 
eiſen, ſtoſſe einen Vierk. Mandeln auch zart; thue in eine 
Schuͤſſel 2 Loffel voll ſchoön Mehl, und einen füfen Rohn; 
zühre es mit Ayern an, tunde weiffe Brodſchnitten drei, 
thue die Aepfel und Mandel auch in ven Taig, leg es auf die 
Schnitten und bads 5 kehre fie hernach in verklopften Ayern 
um, backs wieder und ſtreue Zucker und Zimmet darauf. 
994. Nepfelfcbniteen suf andere Art. 
Schaͤle gute Aepfel und koche fle mit Zuder, Waſſer und 
<= Mein zu einem Aepfelmues. Stoffe ferner ziemlich viel 
| Mandel, Zucker umd Zimmet, nehme geriebene Citronen 
dozu, und rühre alles unter die gekochte Aepfel. Hernach 
i fAueide andere Zepfel in runde Scheiben, und ſtreich das 
| obgemeldte darauf, Made von erwaͤrmten Mehl ein. Taig⸗ 
| Fein an, wie zu den Aepfelſchnizen, und thue das Gelbe von 
einem Ay darein ; ſtreiche auf die Aepfelſcheihen zuerft das 
N Angerührte, alsdann tunee fie in dag didlichte Taiglein, 
| do, dag von dem Aufgeſtrichenen nichts mehr herab geht, 
und bade fie im Schmalz. Wenn du wit, kanſt du eine 
ſuſſe Brühe daran machen. | 
| 725. CTabackrollen. 
| Nehme 4 Ayer, ein wenig Roſenwaſſer, Zucker, Zimmet, | 
| und fhon Mehl, und made einen Taig daraus, und welle 
| ihn. _ Schneide denfelben, nachdem das Holz iſt, in gröflere 
I oder Fleine Stuͤcke. Mache von geftoffenen Mandeln, gu: 
| der, Zimmet, groffen und Fleinen Roſinlein, gefchniftenen 
ı Eitronen und Citronade, eine Fulle, FR ein — 
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und ein wenig Mutfchelmehl dazu, firene es auf den Taig, 
wickle es um das Holz, binde es mit Bindfaden fefte, und 
basfe es gelb. —— ie — 
726. Gute Laiblein zu füllen und zu backen. 
Nehme friſch und wohlgebackene und beftrichene Weiße 
brode, und reibe fie auſſen ab ; ſchneide oben einen Dedel 
davon, höhfe fie aus, und röfte fie im Schmalz. Nach die⸗ 
ſem fülle fie mit ausgeſteinten Kirſchen, oder Zibeben und 
Roſinlein, Zuder, Zimmet ımd Flein gefehnittenen Citronen⸗ 
ſchaalen, und made den Deckel wieder darauf. Siede ferner 
eine Anzahl Weichſeln in Waſſer und Wein, treibe fie, durch, 
mache die durchgetriebene Brühe mit Zucer füß, ſchuͤtte fie 
‚in ein Zinn an die Laiblein , und laſſe fie ein wenig aufko⸗ 
den. , Made ein Eiß von Anerklar, Zuder und Rofenwaf- 
fer, ruhre es, biß es dick und weiß wird, beſtreiche die Laib⸗ 
lein damit, da fie alänzen, und eine weiffe. Farbe bekommen, 
ziere fie mit abgefottenen Hegen, und trage fie auf. / 
| 0.927. Bebadene Fuß. FR 

Mache einen Taig von weiß Mehl, Zuder, Zimmet, Ro— 
ferwaffer und Ayern, daß du ihn mellen kanſt. Schneide 
aus diefem nicht gar zu dünne gewellten Taig Fleine Stüde, 
drucke fie in wohlgefänberte und mit Mehl beſaͤte Nußſchaa⸗— 
ten, und madye eine Fülle von Mandeln, Rofinlein und Zi«’ 
beben ; Fülle damit die beyde halbe Schaalen der Nuß, bes 
ſtreiche den Zaig auſſen mit: Ayerklar, drude fie wohl zuſam⸗ 
men, ſchneide den uberflüßigen Teig davon, thue die Schyaas 
len hinweg, bade die gefüllte Nuffe im Schmalz fyon geib, 
und Fehre fie hernach in geftoffenen Zimmer um.  - 

k 728. Gebacken Reif. \ 
 Kocdedas Reiß fein did inter Milch, ſchütte unter dem 
Kochen, ein paar verflopfte Ayer darein, umd laffe es noch 
einmahl kochen, bis es dick wird ; hernad) ſchuͤtte es in ein 
flaches Zinn, und laſſe es Falt werden, ſchneide länglichte 
Stuͤcklein daraus, made Mehl, Zucker und Zimmer unter 





einander, und Fehre fie darinnen um, und bade fie, 
= hr 729. Mandelfchnitten. ‘ 
Mehme Mandel, fhäle und ftoffe fie mit Roſenwaſſert 


Hein, thue Zucker, Zimmer, Nägelein, etwas gerieben Fr 
| ee drod | 


So 1 
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brod und Rofenwaſſer daran, und ruͤhre es untereinander. 
Stleich dieſes Angerührte auf Weckenſchnitten, und backe 
fie. Wii du fie aber nicht backen, fo lege fie in eine Kachel, 


ue füffen Kohn, Ayer und Zuder daran, und laſſe fie un— 


ten und oben mit Glut Tangfam kochen. 
| 730. Gefüllte Schnitten, 


Nehme ein aligebacken Weigbrod , ſchneide ed zu dünnen 


| Sänitten, und.bade fie im Schmalz. Nad) diejem fiede 


| groffe un. feine Rofinlein und geſchnittene Citronen, in bald 
Waller und Wein, thue Zucker und Zimmet darıinfer, freie 
de es auf die Schnitten, und, lege allemahl wieder eine auf 
die File. Mae einen gebruhten Taig , Fehre die Schnit⸗ 
| ten darinn um, bade fie, und beſtreue fie mit Zuder. 
| 731. Cofern, Die ein Viertel Sabr gut bleiben, 
Nebhme ein halb Pfund Butter , eben fo viel Mehl, fünf 
| ner, gröblicht geſtoſſenen Zimmet und Mandeln, klein ge⸗ 
 fhnirtene Titronenſchelfe und Zucker nad) Gutdünfen, rähre 
| 68 mit marıner Mild an, wie einen Wafflentaig, bade fie 
1 fen, und drude fie über das Sol | 
| 732. Andere Art Eofern, et 
Nehme Zucker und Mehl , doch nur. halb fo viel Zucker 
| als Mehl; ſchneide dad Gelbe von einer Citrone laͤnglicht, 
| fioffe eine ganze Muſcatennuß, etwas Pfeffer, und ziemlich 
I Zimmer groblicht, thue alles zuſammen, ruhre es nit Ahern 
| an, und bare fie ſchon; rolle fie über ein dickes Holz, drucke 
{ fie ein wenig breit, daß fie eckigt werden, lege fie in die Mit⸗ 
| te eines Zinns, und beuge Wafflen um diefelbe her. 
| 7733. Mandelhippen. ur 
| 2 Meiche einen Wierling Zucker in einen balden Schoppen 
Rofenwaſſer, nebrae einen Vierling klein geſtoſſene Man- 


| 


N dein, ein gut Theil’ Zimmet, etwas Naͤgelein, und Feinges | 


| fhnittene Citronenſchelfe, rühre , wann der Suter verganz 
| gen, die Mandeln, und nad) denfelben einen Biert, Mehl; 
| recht wohl darein, ſchütte ein zerfloffenes Stüclein Butter, 
| fo groß als eine Baumnuß, und dreh verflopfte Ayer, doc 
I nur eins nad) dem andern, darein, ruhre es mit Waſſer 
| vollends an, und backe die Hippen. a 9 

| 724. Andere Ars Mandelbipren. 

Nimm ein Pfund mit Roſenwaſſer abgeftofene Mandel, 

I ein Dfund Zucker, ein Pfund Mehl, zwolf Aper, und 
Ä | | Roſen⸗ 
— 
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Roſenwaſſer und füffen Rohn „bis es dünne genug it, 


würze es mit Zimmer, Citronenſchelfen und Muſcatennuß, 
nach Gutdunken, ruͤhre es wohl miteinander an , und backe 


es im Hippeneiſen ſchoͤn. 
735. Andere Hippen. 


Nimm ein halb Pfund Mehl, ıo Loth Iuder,ı ip, 


und 6 Löffel voll Nofenwafler , made den Taig Anfangs 
gar did; nimm Butter eined halben Ayes groß, Tab ihn 
vergeben , und thue ihn in den Zaig » wuͤrze ihn mit Zim— 
met, Mufcatennuß, Ingwer, Pfeffer, und flein geſchnit⸗ 
tenen Eitronen, made ihn mit Waſſer vollends die, und 
bade die Hippen. | | 
736. Noch andere ippen. | 
Weiche ein halb Pfund Zuderin Roſenwaſſer, thue Zug: 
‚ wer, Pfeffer, Nügelein, und geſchnittene Citronenſchelfen 
dazu 5 rühre ein Pfand Mehl darein, laß ein wenig Butter 
vergehen , ſchütte es aud darımter, rühre aud 3 Aner eines 
nad) dem andern darein , mache ed mit Waſſer vollendg 
dünne, und backe fie. 


737. Mardelfträublein. 


Made eine gute dide Mandelmilch, Flopfe genugſame 


Ayer, darein, thue Zutker, ein wenig Salz und Kofenwaffer 
dazu, mache dieſes mit fon Mehl zu eitem mit gar zu 
dünnen Zaigy bade ihn wieandere Straubeny und ftrene 


Zucker daranf. u \ 

738. Suderbrödlein, a 
_ Berflopfe 2 Ayer, rühre nad) dem Klopfen einen Bierling 
aufer, umd wenn diefer eine Weile geruhrt worden , chen {0 
viel Starfmehl darein » thue beliebigen Anis und Fenchel 
darunter, würfe ed mit einem Vierling weiß Mehl recht 


flarf aus, mache ganz dicke Stengel und in der Mitte einen - 


Schnitt darein, bade fie im Badofen , oder in der Dorten- 
5 — und ſchneide fie hernach fo dick oder dünne als dit 
eliebet. | 

39. Pfeffernößlein. s 
Nehme Pfund Mehl,3 Vierling gefiebten Zuder, Zimmet 
und Naͤgelein, jedes ein Loth, ein halb Loth Cardemomen, ein 
‚wenig Pfeffer und Ingwer, die Flein geſchnittene Scyaalen 
von zwey Citronen und etwas Citronade, thue es zufammen 


SU 


i ern 


| 


. j 
1 
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in ein Geſchirr, und rühre ed mit 4. Apern , eine Stunde 
Hang , made Feine Laiblein daraus, feße fie auf ein Bleh 
und backe fie im Ofen oder in der Dortenpfanne , aber nicht 

| —— — 


J 740. Geröftete Mandeln. | 

| Nehme ein Pfund Zucker und einen Shoppen Waſſer in 
‚eine mögınge Panne, umd laſſe ihn uber dem Feuer ſieden, 
Biß es nimmer ſchaumt und zu fpinnen anfängt; alödenn thue 
kein Loth geftöffenen Zimmet und 3 Bierling ganze Mandela 
darein, Safe fie hernach erfalten, und verwapre fie. 
PN 741. Ulmeräuderbeod., 
Nehme des Abende, ehe man zu Bette gehet ein Vierthei 
von einem Semri gutes Mehl, und theil es in drey Theile. 
Das eine Drittel nehme in ein Geſchlir, made es mit einer 
(Maas füflen Mich en , thue vier Löffel voll der beten Bier⸗ 
Ihefen , und ein wenig Salz dazu, umd ſchlage den Zalg ‚bie 
ler Blattern aibtz decke ihn an einem warmen Ort wohl zu, 
und laſſe ihn Die Nacht über geben. Den andern Tag nehme 
eirren Schophen fpannifhen Wein, vier Löffel voll Rofen- 
wafſer und ein halb Pfund Butter, iafle, es untereinander 
warm werden , zerfitefien und wieder ein wenig etkalten; 
Ithue dieſes ades, ſamt einem Pfund reinlich geſtoſſenen Zu⸗ 
fer, einem Vierling wohlverleſenen Fenchel und Anis und 
act Anern in den Taig, und wirke von dem übrig gelafe- 
nen Mehl fo viel darein als der Taig annimmt; arbeite mid 
Iwirfe den Taig eine ganze Stunde lang, bis nichts mehr 
| anffebt und der Fenchel wieder heraus falten will; mache here 
nad) halb Ehlen lange dicke Studedaraug , und in ein jedes 
| Stüd der Länge nad) einen tiefen Schnitt, backe fie tobt 
gelb „ und ſchneide fie, che ſie ganz erfalten, in befichige 
Shnitten , lege ſolche auf ein Blech, und laſſe fie noch ein 


‚wenig früdnen- en | 
| „42. Gutes Mandelbrod. £ n 
Stoſſe ein Pfund Zuder recht Flein, ſchlage 12 Ayer date 
jan, uud rühre ed eine Stund miteinander; thue bernad) 3 
Vierling Mehl, ein halb Pfund laͤnglicht gefchnittene Man» 
| deln , und die Klein geihnittene Schelfe von einer Pomeranze 
Inder Eitrone dazu, rühre alles, Fam ehe e8 in den Ofen 
| fommt, wohl untereinander, fuͤlle es in viereckigte Model und 
bade e8 fbon gelb. Wenn es ein wenig erfühler ift, fneide 
| e8 in dinne Schnitten, und laſſe fie auf einem Blech im 


Ofen wieder truͤcknen. 743. 
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743. Gehackte Mandelhippen. 
Backe Hippen, wie wir ſie oben beſchrieben haben, laſſe ſie 
aber ungewickelt und ganz glatt. Hacke ein halb Pfund 
Mandel ganz klein, ſchneſde von einer Citronen die Schaa⸗ 
len, nebme_ein halb Loth geſtoſſenen Zimmet, einen Vierling 
geftoffenen Zucker, zwey Löffel voll Roſenwaſſer dazu, made 
es wohl untereinander , freie ed auf denen Hippen her 
um, und backe es in der Dortenpfanne ſchoͤn gel. Wenn 
man nicht Zeit hat, die Hippen inder Eife zu badfen, fan man | 
an derfelben fatt Oblaten nehmen. 4 
| | 744. Reißwaffeln, ar | 
Koche fo viel Reiß, ald du wilt , in füffer Mild ziemlich 
dicke, thue es in eine tieffe Schüffel I, und noch etwas zart. 
geftoffen Mutichelmeht, geftoffene Mandel und etwas Zuder 
Dazu, laſſe em gutes Stud Butter darein vergeben „und 
ruhre e8 vollends mit Ayern an, biß der Taig in der Dicke 
wie ein Waffeltaig ift. Alsdann backe und. beftreue fie mit 
Zucker und Zimmer, und gib fie gu Tiſch. ec 
746. Butzelnkuchen. ei 
‚ Nimm zwey Fleine Maͤßlein duͤrre Birnfänige, waſche 
fie wohl, giefle fiedendes Waſſer darüber uud laſſe fie dar 
innen weichen. Rad) diefem ſchneide fie Fein, tue zieme 
lich viel gefhnittene Nußferne oder Mandel, Pfeffer, Naͤ— 
gelein, Fenchel, Coriander, drey bie vier Löffel voll Brann⸗ 
kenwein und ein kleines Maͤßlein Mehl dazu, und knete es 
mit ein wenig Waſſer wohl untereinander. Made hier⸗ 
auf einen mürben Taig, ſchneide ihn in fo viel Stüde ‚als - 
du Kuchen haben wilift, welle ein jedes Theil dünne auß, 
thue von der angemachten, Fuͤlle darauf und uͤberſchlage es, 
daß es rund! wird, flupfe fie oben , und bade fie im » 
Ofen. Man fan diefe Kuchen ein halb Jahr 
aufbehalten. 
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rg EinPräſervativ a die Erfrierung der Glide, 


! N nehme Mark von einem Ochfenfuß, laß 


es bey dem Ofen ein wenig zergehen, und 








—* ſchmiere die Arme vom Ellenbogen bis durch 
die Finger, und die Fuͤſſe von Knie bis durch die Ze⸗ 
hen, wenn man des Abends zu Bett gehen will. Iſt die 
Kaͤlte gar zu groß, fan man es des Morgens auf gleiche 
| Weife machen. Es ift oft bewährt und gut ei 
I worden. 


2. Ein anders Präſervativ, deffen fich ein —— mann 
| auf feinen Reifen bedient. 


|. Man ſchmiere des Morgens, ober wenn man in die 
| Kälte muß, die Schienbein und Füffe mit recht qutens 
| Weinbrandtenwein, wickle gutes Schreibpappicr uns 
die Fuͤſſe, und ziehedie Strümpfe darüber an, Mar 
Wird gewiß erfahren, daß es feine gute Wirkung thut. 
| : 3. Wenn ein Blied vom Verkalten aufbecchen voill. 

+ Manmehme rohes Sauerkraut aus der Stande, 
| un Binde e8 an den verfrörten Drei. Wenn auch die 
\ Haut ſchon offen ift, jo kommt es doch zu feinen 
| weiteren Schaden , und ift bewaͤhrt. 


| 4. Ein fürtrefliches Waſchwaſſer, wodurch ſo gar eine alte 
| aut Jung , ſchön, glatt und ne wird, 


N Balls, und menge vom Soßen Cam und dc 
1: jedes 








* 


Rehme Storax, und Beuzoe, jedes ein Loth u 
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jedes für 2. Kreutzer darein. Ruͤttle es oft und laß 
08 2.bis 3. Tage aneinander ſtehen, bis es fich recht 
abfrißt. Nachdem nehme man einen Schoppen Ro: 
fen s oder $ifienwaßfer und weiche 4. Loth des beften 
Staͤrk⸗ oder Kraftmehls darein, laffees auch 2. bis 3. 
Zageunter öfteren Ruͤtteln ſtehen. Alsdann thue 
man es auch unter den Brandtenwein und Tragant, 
ſchuͤttle ihn aber recht wohl, und waſche fich des Tages 
etliche mahle damit. Jeoͤfter man: ich waſcht, je beſſer 


iſt es. Wenn man auf dieſe Weiſe ein Jahr lang ane 


haͤtt, wird man gewis weder Sommer⸗ noch Leberfle⸗ 
een mehr haben; alte Haͤute werden jung, die grobe 
zart und. qfart werden, und das ganze Angeficht ber 
fommt eine lebhafte Farb „ Rörhe und Weiſſe. | 


5. Das ausnehmende Augen: und Wefchwaifer der 
Fürſtin von * * * 


Nebhme weiß Rofenwaffer , weiß Bohnenbluͤthwaſ⸗ 
ſer, Augentroſtwaſſer, weiß Ilgenwaſſer, Boleyen⸗ 
waſſer und guten WWeinbrandtenwein , jedes einen 
Schoppen, ein Pfund Ambrofienmandeln, für 12. fr. 
Gampfer, und für 9. Er. Borax. Befchürte die Mans 


deln mit fiedendem Waſſer und ſcheele fie ; ſtoſſe fie ber: 
nach in einen hölzernen Mörfer ganz klein, netze fie 


aber ein wenig mit obigen Waffen, damit fie nicht 
ölicht werden; thue fie in einen glafirten Hafen, ſchuͤtte 
alles obige daran, und rühre es wie einen Brey, ftelle 
es 24, Stunde in den Keller, preffe es alsdenn durch 
ein Tuch, fülle es in lauter ſchoͤppigte Glaͤſer, und vers 
wahre es im Keller, an einem nicht gar zu Falten Ort, 
bis es nach und nad) aufgebraucht ift, Alle Abend 


waſcht man fich fleißig damit. Es thut teefliche Diem 


ſte, beſonders für die Augen. 
6. Benzoe⸗Tinetur, oder Jungfeenmild. 
nd 
Sam 





| 
| 
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| Gampfer ein Bals &orh ſtoſſe alles groͤblicht, und thue 


auch peruvianiſchen Balſam anderthalb Loth darunter, 
gieſſe 1. Schoppen guten Weinbrandtenwein darüber, 
verwahre aber das Glas mit naſſen Blaſen recht wohl N 
und feße es in die Sonne, oder in die Wärme, bie e- 


ſchoͤn roch wird. Wenn es roth genug ift, gieffe es von 


dem Anſatz rein ab, laſſe es durch ein Fließpapier laufs 


fen, und verwahre es hernach auf das beſte. Wenn 


du ſie gebrauchen willſt gieſſe etwas weniges davon in 


ſo viel friſch Waſſer, als du zum waſchen noͤthig haſt, 
und waſche das Angeſicht des Abends recht wohl damit. 
Sie nimmt alle Leber⸗und Sonmerflecfen aus dem 
Geſicht, vertreibet die Dürrmaden, oder fo genannte 
Kleine ſchwarze Würmlein , ziehet die Hibe der Sons 
nen heraus, heilet die hißigen Blattern Oder ausge⸗ 
fallene Finnen , und gibe dem Angeficht eine lebhafte 


und angenehme Mörhe. 
Wer etwas mehrers daran wenden will, nehme ein 


Glas ungarifch Waffer, weiß Silienwaffer, Rofenwaffer 
und Weißwurzwaſſer, jedes.einen halben Schoppen, 
vermifche es untereinander, gieffe von obiger Tinctur 
tropfenweis nacheinander, giefje fo viel hinein, bis es zu⸗ 
ſammen wie eine weiſſe Milch wird, und verwahre 
auch dieſe zum Gebrauch auf das beſte. Wenn man 
fie gebrauchen will, ſchuͤttelt man fie untereinander ⸗ 
netzet zarte leinene Tuͤchlein darinnen, und wiſchet das 


Angeſicht damit ab. In wenig Tagen wird maneine 


groffe Veränderung des Gefichts merken. 


Angefichts, 


- Mehme 1. Vietling Mandel, lege fie ins heiß Waſ⸗ 


77. Mandelſaiffe zu Sände und des 
Az ek 5 


fer, jiehe die Haut ab, und ftoffe ſie klein. Nehme einen 
Vierling Benedifche oder Waſchſaiffe fchabe fie fo 


zart als möglich, fehüte einen halben Schoppen Mor 
” % we 3 2 | fenr | 
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ſenwaſſer dadan, daß es weich wird ruͤhre es: wohl. 
Alsdann gieffe anderthalb Schoppen Gaisnilch , ſamt 
denen Mandeln in. die oben angezeigte Saiffen, und 
ruͤhre es, bis es lauter Schaum iſt. Hernach ſetze es aufs 
Feuer, undlaß eseine Weile kochen. Nachden Kochen 
ehue es wieder in die Schüffel, worinnenes geweſen iſt, 
ruͤhre es auf das neue, bises did und kalt wird, und 
gieſſe es in einen Ladendeckel. Nach dem Guß laß es 
geſtehen, und ſchneide Stuͤcklein nach deinem Belie⸗ 
ben. Wenn man will, kan man auch ein wenig ges 
ſtoſſene Violwutzel darunter thun, daß es wohl riecht. 

Ä Wunderwaſſer. — = 
MNehme Citronenſchaalen, Lorbeer, Majoran, Pos 
fen , Salben , Eubiſchſaamen, Wachholderbeer , Aloe, 
Hepatica, Entian, Schluͤſſelblumen, weile Roſen, 
rothe Roſen, Paradis-Hoitz, auslaͤndiſchen Calmus, 
gelbe Violen, Spicanardi, Cardemomen, Staches⸗ 
Blumen, Gummi Amoniaci, Doſtenwurzel, edle 

Meliſſen, Roſmarin Bluͤth, edle Gamanderlen, Till⸗ 
fanmen, Spihmuͤntz, krauſe Muͤnz, wilden Polen , ro⸗ 
then Steinbrech, Fornkraut , Toften, Baſilien, Bes 
nodiewurtzel, Holderblüch , Mutterkraut, Mutterkraut⸗ 
Saamen, Mufcatennuß, Indianiſche Nuß, Ingwer , 
Raͤgelein, Maftir, Weyrauch, langen Pfeffer, runden 
Pfeffer, Zimmet, Safran, Cubeben und Öalgant, jes 
des zwey Loth; Ferner Datteln, Zeigen, kleine Roſin⸗ 
fein, füffe Mandeln, Pifcatien:Kerne, jedes 14 got, 
‚ wahren Jungfernhonig 12 Loth, braunen Zucker: Cams 
del ſo ſchwer als das andere; Ambra und Biſem jedes 
6 Gran, und Weinbrandtenwein, fo ſchwer, als alles 
obige zuſammenwigt. Alle bisher gemeldte Stuͤcke ſtoſſe 
groͤblicht, und lege ſie zwen Tag und zwey Naͤchte in 
den Brandtenwein, thue hernach — ——— 
ee 5 ea 


— 
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einen glaͤſernen Brennzeug, verwahre den Helm recht 
wohl, und deftillire es gantz gemächlich. Den Zuckers 
Candel darf man nicht mit diſtilliren, fondern man fies 
der ihn auf ebendie Art, wie man fonft Zucker laͤutert, 
u einem Sirup und gieffer ihn unter das ſchon deſtil⸗ 
Tirte Waſſer. Dieſes Waſſer heilet friſche Schäden in 
wenig Tagen, und die alten, als Krebs und Fiſteln, 
in 25 Tagen, wenn man ſich taͤglich dreymahl damit 
waſcht. Legt man es auf den Krebs, ſo toͤdtet er den⸗ 
ſelben in Eurzer Zei. Wenn die Augen nicht ganz und 
gar verdorben ſind, dient es wider alle Krankheiten der⸗ 
felben, wenn man 9 Tage nacheinander, täglich 3 Tro⸗ 
pfeu davon in das Auge läßt. Wenn einer, der den 
Stein bat, etwas weniges von dieſem Waſſer einnimt, 
bricht es denſelben ohne Schmerzen; die erſtarrte und 
eingezogene Spannadern bringt es in 5 bis6 Tagen 
zurecht. Es ſtaͤrket auch den Verſtand und Gedaͤcht⸗ 
nis, wenn mau die Scheitel damit waſcht. Aus dem 
Angeſicht nimmt es durchs Waſchen alle Flecken. Legt 
man 2 bis 3 Tropfen auf einen ſchmerzhaften Zahn, 
ftillet es den Schmerzen. Thur man etliche Abende nach⸗ 
einander allemal 3 Tropfen in die Ohren, bringt es das 
verlohrne Gehoͤr wieder. Für bie Bräune gurgelt man 
den Hals damit; für den Huſten nehmt man etwas 
. davon in Wein ein. Ver bey Peſtilemzeiten alle Tas 
ge davon einnimmt, hat ein ſtarkes Präfervativ daran. 
Wenn ein Ausfägiger , &ungenfichtiger. Waſſerſuichti⸗ 
ger, Gichtbruͤchiger, Podagriſcher, „oder mie dem Hüfte 
> gebe behafteter Menfch alle Morgen anderthalb Löffel 
voll nüchtern auf einmal trinkt , wird er in zwey Mo 
 natengefund.  Gieße man einem, der dem Anfehen 
nach tode iſt, und doch fein Lebensziel noch nicht errei⸗ 
her hat, etwas davon ein, fo wird es beſſer. Es dient 
auch wider alle Grimnien, Blähungen und Ueberlar 
\ 33 dung 
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dung des Magens, und wenn es nicht unter ſich gehen 
kan, verurſacht es ein unſchaͤdliches Brechen. 
| u. Kin ſehr bewährtes mutterwaſſe. 
Nehme Beymenten, Meliſſen, Salbey, Stabwury 
Metterich, Poley, Liebſtoͤckelklraut und Wurzel ‚jedes 
drey Hände voll; Fuͤnffingerkraut, Kerbelkraut, Cars 
dobenedicten, Bibernellwurzel und Peterling, jedes 
eine Hand voll, etwas weniges Rauten und Wermuch, 
drey oder vier Hände voll gequetſche Wachholderbeer 
und einen halben Bierling Anis, Diefes alles zerhacke 
Hein, thue es zufamen in einen Brennhafen, und ziehe 
es nur mit Waſſer nach Upotheckerart heruͤber, Kan 
man junge Schwalben haben, konnen ihrer 6, 8: oder 
mebrere lebendig jerſchnitten und zu den Kräutern in 
den Brennhafen gerhan werden. Wondiefem gebranns 
ten Waſſer nimmt man nach Belieben, und nach Bes 
ſchaffenheit der Natur, Loͤffelvoll weis ein, Cs hält 
feine Probe gewis. SE een 
19. Rayfer Carl V. und Ferdinands Föftliches Triſeneth. 
Vehme der ſchwerſten Cubeben, Cardemomen, Par 
vadisföener, Galgant Mufcateinuß, Nägelein, gus 
gen Zimmet, Bolehen Bluͤmlein und feifchen Calmus; 
Jedes ein Quintlein; ferner weiffen Ingiver, Yndiand- 
(hen Spicanardi, Langen Pfeffer, Darabieshoß, 
Mufeasenblüch , Zittiven und breiten Corianderfaas 
Men, jedes ein Halb Ouintlein Stoffe undoerinenge 
dieſes alles wohl, niache ea zu einen Pulber, und nehs 
„me alle Wochen drenmal, jederzeit ein halb Autintlein 
‚davon , und fafte vier Stunde darauf, Cs dienet für 
den Schwindel, Haupefläfe, Schlag, fallende Sucht, 
bachtniß, Sungen und Seber; Befstdert die Danung, 


macht einen leichten Athem, vertreibet die Melancho— 





— 
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lie, wehret dem Gries, Seitenweh und Brechen, laͤßt 
reine boͤſe Duͤnſte aus dem Magen aufſteigen und die⸗ 
net wider Verſtopfung und Verhaͤrtung der Daͤrme. 
-ır. Wermutheſſenz. 
Mehme Hirſchzungen, Cardobenedicten, tauſend Gul⸗ 
denkra ut, Mauerrauten und Meliſſen, jedes eine halbe 
Hand voll; rothe Angelica für 2 Kreutzer, Wermuth 
eine halbe Hand voll. Schneide dieſe Kraͤuter klein, 
gieſſe ein Maas guten Brantenwein daran, laſſe es 8 
Tage an der Sonne, oder auf dem warmen Ofen ſtee⸗ 
hen, binde es aber vorhero recht ſorgfaͤltig zu. Es kan 
auch nichts ſchaden, wenn ı Loth Citronenſchaalen, 
Calmus , langen Pfeffer und Galgant dazu kommt. 
Wenn es nun genugſam deſtilirt iſt, gießt man es durch 
ein Fließpapier, oder Filtriertrechter, in einen Kol⸗ 
ben, und nimmt alle Morgen und Abend einen Loͤffel 
voll. Es dient nicht nur fürden Magen, ſondern faſt 
für alte Zuftände eines Menfchen , der nicht gar zu hi⸗ 
ziger Natur iſt. | | “ 
2 12 einbewährtes Waſchwaſſer von Sleifh. 
Man nehme vier Kaldsfüffe, fcheele die Beine ganz 
heraus und ehue fie weg; das abgefheelte aber weiche 
man 9 Tage in frifch Brunnenwaſſer, welches alle Ta⸗ 
ge zweymal abgegoffen, und wieder ganz frifches ange: 
"goffen werden muß ; hernach lege mans in einen Glas: 
koiben, thue von zwey Dutzent Ayer die Schalen und 
das Weiſſe, und von einem Weißbrod die ganz zu 
Pulver gemachte Broſamen dazu. Man waſche fer⸗ 
ner ein Stuͤck Kalbfleiſch vom Schenkel recht wohl, 
thue Fett und Beine davon, und ſchneide es in kleine 
Stuͤcke. Man ſchneide auch einen jungen Huhn den 
"Kopf ab, ziehe ihr: fogleich die Haut mit den Federn 
I herunter, thue Fuͤſſe — hinweg, das uͤbri⸗ 
—— 4 ge 
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ge alles aber in den Glaskolben, leg eine in Stücke 
zerfihnittene Citrone darein, gieffe anderthalb Schop⸗ 
pen Ziegenmild daran, und thue endlich 4 junge 
Hunde, die ein oder zwey Tage alt find, auch noch 
darzu. Alles diefes deſtilire man in einem beiffen Bal⸗ 
neo, bisnichts mehr auffleigt. Man muß aber zum‘ 
wenigſten 3 Tage und 3 Naͤchte zu dieſer Arbeit ha: 
ben , und das Feuer niemals abgehen laffen. Das 
deſtillirte Waſſer ſezt man andie Sonne; fonft wird.es 
„ fich nicht halten, oder gut bleiben. | 


Es ift fürereflich gut, die zarten Angefichter zu er» 
halten und zu bewahren. Wlan mußfiedes Abenss, 
wenn man zu Bett gehen will, wochentlich drey oder 
viermahl damit beftreichen , und dee Morgens mit eis 
nem reinen weiflen Tuch wieder abtruͤcknen. 

12. Ein Waſſer, den gan zen Leib zu ſtärken und wohls 


. 


Geftalt zu machen, 5 

Dan nehme Holderkfumen und weiſſe Wegdiſtel⸗ 
bfumen, jedes 2 Pfund, Blumen. von tuͤrckiſchen 
Bohnen ein Pfund, anderthalb Pfund Citronenmotk, 
Borras drey Unzen, Venediſchen Terpetin ı Dfund, 
vier rein gemachte und in Stücke jerfehnittene junge 
Tauben, des beften Honigs anderthalb Pfund, Ziegens 
milch 3: Pf. das Weiſſe und die Schalen 20 Ayern , 
vier in Stuͤcke zerfchnittene Citronen, Zuckercandel 
ein halb Pfund, Zimmetrinden und Wuͤrznaͤgelein je: 
des ein Loth. Was ſich ſtoſſen laͤſſet, ſtoſſet man, thut 
alles zuſammen in einen Glaskolben, und deſtilliret es 
im Balneo, anfaͤnglich nur warm, hernach aber am 
‚Ende der Deſtillirung fiedend heiß. Diefes Waſſer 
ſttaͤrket den Leib, machet ihn wohlgeſtalt, und bewah⸗ 
ret ihn fuͤr vielen Kraukheiten. Im Anfang des Früße- 
lings und am Ende des Herbſtes ift es dem Leib am 


nuͤltz⸗ 
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nuͤtzlichſten. Das Geſicht aber muß man des Abends, 
wenn man zu Bette acht, wöchentlich einmahl damit 

. ‚beftreichen ‚ und des Morgens, wenn man aufitehet, 
mit einem-reinen leinen Tuch wieder abtruͤcknen. 


73, Kin bewährtes mittel / Rindfleiſch lange gut zu 
| behalten, ER — 


sn, 
Man lege das Fleifch in eine Schuͤſſel und ſchuͤtte 
fo viel faure Milch darüber, daß die Milch tiber dag 
Fleiſch geht. Hiedurch wird alles Blut Davon ausgezo⸗ 
gen,daß es in der gröften Hitze zehen und mehr Zage hält. 
Doch muß man es wenn man lange aufhalten will, alke 
Tage oder zwey Tage die alte Milch ab uud wieder frifche 
angieſſen. : Se länger es in der. Milch ligt, je wohl 
‚gefchmackter wird es. Wer die Probe davon machen 
will, lege von einerley Fleiſch die Helfte nur eine hals 
be Stunde in folche Milch, und koche alsdenn diedarinn 
gelegene und die andere Helfte miteinander. Er wird 
finden, daß ein groſſer unterſchied darunter ift und daß 
‚das in Milch gelegene gegen dem andern wie Hüner: 
Fleiſch ausfiehe und ſchmeckt. Wir wiffen auch nicht 
nur cin Haus von Standes: Perfonen, in welchem fein 
Fleiſch verfpeißt wird es ſeye denn zuvor in folcher Milch 
EN N De ee 
214, Düre Sleifh und Schunden suverwahren, daß keie⸗ 
2.0... Ne. Würme oder Maden darein kommen. 


J 


Man macht eine rechte ſcharfe Lauge zurecht, und 
gießt fie, fo bald das Fleiſch oder die Schunken aus 


dem Rauch kommen, nur laulicht, aber ja nicht warn 


daruͤber, und waſcht das Fleiſch wohl damit, truͤcknet 
es hernach mit einem Tuch wohl ab und haͤngt es an ein 
luͤftig Ort, daß es recht trucken wird. Auf dieſe Wei⸗ 
ſe kan man es Jahr und Tag recht gut behalten, wie 
die Probe davon ſchon * offt ee J— 


15. ich⸗ 
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16, Lichter, deren eins 12. bis 13. Stunden brennt, sm 
2 | machen. ER, 
Zu diefem nehme zwey Mefferfpige voll Salmiac „_ 
ein Mefferfpig vol Fraueneis, und eben fo viel: 
Salpeter, ftoffe alles zu Pulver , und mache es mit 
feifchem Waffer zu einem Breylein ; thue es unter 5. 
Pfund ausgelaffen Unfchlitt , lafje es fo lange als. har⸗ 
te Ayer ſieden, und verfchäume es wohl. Mach dies 
fem gieffe die tichter in Formen, oder duncke fie halb 
mit Wachs und halb mie Unfchlite geftrichenen Daͤch⸗ 
gen, nachdem du fie dick oder dünn haben willſt. 
1. Ein Licht zu machen das alles Eiſen zerbricht. 
NMehme Terpetin, Roſa, Fifchöl, Firnieg ‚eines 
fo vielals des andern , auch eben fo viel neu: Wachs 
und Arfenicum ſublimatum, mache daraus ein Licht. 
Wenn du es anzuͤndeſt, huͤte dic) fürdem Rauch, denn 
er iſt ſchaͤdlich, halte das angezuͤndete Licht ſo lange un⸗ 
ter das Eiſen, bis es ſich erwaͤrmet, und laß es hernach 
kalt werden. Wiederhole dieſes zwey bis dreymahl, 
ſo wird das Eiſen gewiß brechen. | | 
| 18. Gegoſſene Lichter sur machen. 
Nimm 25 Pfund obnausgelaffenes Unfchlitt, zer⸗ 
ſchneide es Fein, laß es wohl aus, und ein wenig erfäls 
ten. Thue zwey groffe Hände voll ungelöfchten Kalch 
in einen Hafen, und gieſſe frifches Waſſer daran. Mehr 
me einen Schoppen von diefem Kalchwaſſer; ein halb 
Kreuzerglaͤßlein voll Weinbrandtenwein, für ı Kr. zers 
‚ftoffenen Gampfer und eben fo viel zerftoffenen Borax, 
ruͤhre es zuerſt untereinander, und hernach alles zuſam⸗ 
men in das halbkalte Unſchlitt; laß es wieder eine Wei⸗ 
le aufkochen und hernach ſtehen, bis es auſſen an dem 
Geſchirr herum ein wenig geſtanden iſt, und gieſſe es 
alsdann in die lichterformueenn. 
„A | 19. Bute 
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19. Bute Saiffe zu machen. 
Nehme zu 26 Pfund Unſchlitt, 16 Simri Aſchen; 
** die Aſche in einem hoͤlzernen Geſchirr mit war: 
men Waſſer an, bis man fie ballen Fan. Mach diefem neh⸗ 
me ein Simri ohnabgeloͤſchten Kalch, und thue ihn in 
die Mitte der angefeuchten Aſche; ſchuͤtte eine Gelte 
voll Waffer auf den Kalch, decke ihn wit der angefeuch: 
teren Aſche zu, und laſſe es ftehen, bie der Kalch völlig 
vergangen ift. Alsdanı mache alles mit einem Ruͤhr⸗ 
Stecken wohluntereinander , und ſchuͤtte, wenn noch 
etwas gankes vom Kalch follte gefunden werden , wies 
der Waſſer daran, bis es auch zergehet. Endlich mas 
che von Pfahl » Stücken ein Creuß über eine Zapfetıs 
Gelte, und lege ein Sieb darauf. In diefes Sieb 
ſchuͤtte die wohl untereinander gemachte Aſche und 
Kalch, , drücke fie wohl zufammen ; fchütte fiedendes 
MWaffer darüber ‚„ und laffe die fauge, ſo herab lauft, 
uͤber Nacht ſtehen. Des Morgens nehme drey Imi 
von der erſten £auge, fo herum geloffen iſt, thue einen. 
Theil davon in den Keffel, ſchuͤtte die 26 Pfund Un: 
ſchlitt, die zuvor gefchnitten ſeyn muͤſſen, auch darein, 
und laß alles drey Stund fieden. Es muß aber. bes 
ftändig gerühret werden, damit es nicht überlaufft. 
Was von den drey Imi saugen übrig geblieben und nicht 
gleich inden Keſſel geganaen ift, das fehütte nach und 
nach dazu. Wenn es drey Stunden gefotten bat, thut 
man einen Bierling Salz darein, und läßt es fieden , 
biß ſich die auge und Saife voneinander (Heiden. Nach 
dieſem ſchoͤpft man. die Lauge oben herunter, und in ein 
beſonderes Gefchire die Saife, bis der Keffel ganz leer 
ift. Nach dem Ausleeren thut man wieder feifche Lauge 
in den Keffel, ſchuͤttet die abgeſchoͤpffte Saife wieder 
darein, und läßt fie wieder eine kleine Weile fieden. 
Aledann nimmt man —* einen Sue, Sat, . un 


r a 
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läßt es wieder mit kochen, bis die auge und Saifſich 
auf das neue fcheiden. Endlich nimmt man eine Schub⸗ 
Jade mit durchgebohrten Löchern, leget ein Tuch darein, 
und fchöpft die Saifein diefelbe heraus, ruͤhret fie nach⸗ 
einander fort, bis fie zu geftehen anfängt , Läßtfieüber. | 
Tracht vollends erfalten, und fchneidt fie des andern Tas 
ges zu Tafeln, die man nad) Belieben aufhebt und vers 
wahrt. Se beffet man fie vor dem Erkalten rührt „ je. 
einen ſchoͤnern Maſer befommit fie. Re 
14 Gutes Maſtungs⸗Reeept. 
Nimm ein Achtel vom Simri Wachholder⸗Aſchen, 
bie von grünen Wachholderbeeren gebrannt worden, 
eben fo viel Rockenmeel, und gleich viel Saltz, aud) 
wenn man das Viehzuverfauffen gedenft, gar ein we⸗ 
nig Schwefel. Menge und Enette es, und mache einen 
nicht gar zu dünnen Taig daraus, der fich wohl ballen 
Läßt. Den halben Theil davon ftelle fo gleich inden Kel⸗ 
ler, aus der andern Helfte mache länglichte Ballen, fo 
groß als ein Ay, lege fie in eine Schüffel, und laffe fie 
bey der Wärmeein wenig hartlecht werden. Bon diefen 


Ballen gib den Maftvieh des Morgens, Mittags und 


- Abends nad) dem Aöftttern allemableine. Wenn die 
erſte Helfte aufgebraucht ift, fo mache das im Keller Bers 
wahrre auch zu Ballen,.und fahre auf diefe Weife fort, 
bis das Rind fert genug iſt. Es thut gute Dienſte. 
20, Ein febe bewaͤhrtes Maflungs-Recept.. 
Nehme gorbeer, eichene Kohlen, und dürre Gundels 
reben, jedes ein Pfund, fäubere ftoffe und menge alles 
wohl untereinander. Theile diefe dren Pfund fo ein, 
daß du dem Stuͤck Viehe, das du mäften willt , von 
einem Vollſchein zum andern, täglich drey mahle, wie 
oben von den Ballen gemeldet worden, einmahl fo viel 
als das andere geben kanſt. Mache am Vollſchein 
| den 
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den Anfang und fahre bis zum andern Vollſchein fort, 
ſpare aber auch das andere Futter und Salz darneben 
nicht. Auf dieſe Weiſe wird es in vier Wochen fetter, 
als man faſt glauben kan. Es muß aber auf den Ta 
hin fort, und geſchlachtet werden, ſonſt nimmt es im 
kuͤnftigen Monat ſo ſchnell wieder ab, als es im vor⸗ 
hergehenden zugenommen hat. 
2. Das güldene Mutterwaſſer. 
‚Nehme von dem beſten Weinbrantenwein einen 
halben Schoppen, Bibergeil anderthalb Loth, Campfer 
ein Loth, gedoͤrrte Holder⸗oder Attigbeer ein halb Loth, 
thue alles zuſammen in den Brandtenwein, und binde es 
mit Blaſen wohl zu. Nach zwey Stunden kan man es 
ſchon gebrauchen, und nimmt taͤglich einen Eßloͤffel voll 
in einem Glaͤßlein warmen Wein ein. 
22. Regenſpurger Windwaſſer. 
Mehme 24 Loth Anis, 4 Loth Kümmel , 6 Loth Fen⸗ 
chel, Zimmer und Nägelein, jedes zwey Torh, ein Loth 
Muſcatenbluͤth⸗ ein Loth Muſcatennuß, und eine Maas 
Brandtenwein. Das obige zerſtoſſe alles, und diſtil⸗ 
lite es nach Apotheker U 
22 Unvergleichlicher Spiricus apopledticus , oder Schlag: 
/ ee. Monet. 4 — 
Mehme zu einer Maas des beſten Weinbrandtems 
teins, blaue und gelbe Biolen, Majenblämlein , edlen 
Majoran,Rofinarin und die Bluͤthe, Lavandel bluͤmlein, 
Maeliſſen, weiß und vorhe Roſenknoͤpff, weiſſe Lilien, 
Quendel ‚ wohlriechende braune Naͤgelein, ſchwarze 
Kirſchenbluͤth/ Lindenblůth, Gürrelkrant, Rauten, Bey: 
— menten, Bathingen, wie anch andere Hauptſtaͤrkende 
Kräuter, jedes eine Hand voll. Pomeranzen: und Ci: 
tronenſchalen und Bluͤthe, jedes ein kleinHaͤndleinvoll, 
Anis, Fenchel, Zimmer, Wuͤrznaͤgelein, Anden Car. 
a: % a emo 
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demomen und Muſcatenbluͤth, jedes zwey Duintlein, 


Am Ende des Merzen ſtellt man eine wohlverſchloſſene 


glaͤſerne anderthalb maͤßige Flaſche mit einer Maas des 


beften Weinbrandtenweins an die Sonne, und wirfft 


von oben benannten Stücken von Tag zu Tag hinein, 
was am beften florirt, bis alle beyfammen find. Die 
Flaſche ſchuͤttelt man alle Tage ein oder zweymahl wohl 
durcheinander. Wenn alles beyſammen und wohl de 
ſtillirt ift, fo löfet man noch Ambra, Zibeth und Bifam, 
jedes drey Öran, in weiffem Zucker auf, wirfft esauch 
indie Flaſche, und laͤßt es noch acht Tage ftehen, ſchuͤt⸗ 
tele es aber alle Tage recht wohl untereinander. Auf 


diefe Weiſe hat man ein recht Foftbares Schlagwaſſer. 


25. Beymenteneſſenz. 


Nehme ſchoͤne wohl zeitige Beymenten, reinige ſie 


von den Stielen und aller Unſauberkeit, waſche ſie 
fehnell, laſſe fie wie einen Salat vertrieffen, und auf 


einem Tuch im Schatten trücknen. Nehme zu einer 


Maas guten Brandtenweinein Pfund folcher Blätter, 
Diefer ziehet in acht Tagenalles Grüne fo heraus, daß 
fie ganz weiß ausfepen. Wenn diefes gefchehenift, gieffe 
den Brantenwein davon ab,und drucke die Blätter aus, 
Alsdann lafle ein Pfund weiffen Zuckercandel mit einem 


halben Schoppen Rofen:und eben fo viel feifch Waſſer 


aufkochen, daß er fich ſchoͤn Tdutere, und thue, wenn du 
will, zwey Gran Bifam und zwey Gran Ambra dazu, 
und laffe es mit dem obigen Brantenwein reinfich durch 
liebt, Fan ſolche auffen lafen 
26, Butes zimmetwaſſer von Quitten ⸗Safft. 
‚Nimm einen Vierling guten Zimmer , ftoffe ihn 


ein Sließpapier lauffen. Wer Ambra und Biſam nicht 


gröblicht , fchürte eine Maas rothausgepreßten Quit⸗ 
zenfaffe darüber , laß esacht Tage an einem kuͤhlen 


Ort 
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Ort zuſammen ſtehen, bis der Mond zunimmt. Als⸗ 
dann thue es in einen Brennzeug, und ziehe es ganz ger 
maͤchlich berüber. ' Din 
2. Peſteſſenz ? ep —— das hitzige 
Nehme Aloe, Safran und Rhabarbara, jedes zwey 
Loth, Eitronenfchalen ein Quintlein, Myrrhen drey 
Quintlein, und Bodafchen für ı fr. Menge diefes uns 
tereinander und laſſe es über Nacht in dem Keller ftes 
ben. Nach diefem thue es in einen dritthalb mäßigen 
Glaßkolben, und ferner Terra figillara ein Loth, Es 
tconat drey Duintlein, Angelica, Tormentil, Gampfer, 
Bibergeil, und weiffen Diptam, jedes zwey Quintlein 
dazu; gieſſe zwey Maas recht guten Brandtenwein dar⸗ 
über, undftelle das Glaß an die Sonne oder einen ans 
Bern warmen Drt in den Sand. Wenn der Brantenwein 
in dem Ölas ausfiehet wie vechter rother Wein, läge man 
ib fachte durch ein Fließpapier lauffen, und verwahrt 
ihn wohl. Wer alle Tage gbis 10 Tropfen davon in 
ein oder Thee einnimmt, iftauf24. Stunde für al: 
lerey Gifft und Seuchen präfervire. Wen die Peft 
oder dashißige Fieber anftößt, nehme fü gleich und ehe 
24. Stunden vorbey gehen,einengöffel voll ein und ſchwi⸗ 
Ge darauf: er wird fich gut daben sefinden. Sie dient 
auch denen , welche einen Palten Trunck gerhan, oder 
den Magen mit etwas verderberund groſſe Mattigkeit 
in den Gliedern haben. Nicht weniger treibt es die 
Wuͤrme vonden Menfchen , und bat die Eigenfchafit, 
daß man es den Kindern ſchon im dritten Jahr geben 
darf. Man gibe nach Befchaffenbeit des Alters und 
‚der Jahre von 6. Tropfen biß auf 4% 
a9 Zimmmetwailer. 
Mehme anderhalb Pfund des beften Zimmers 
und guten alten weifien Wein drey Dfund PER 
| er 
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den Zimmet groͤblicht, und laſſe ihn an dem Wein ei⸗ 
ne Zeitlang an einem warmen Orte ſtehen. Alsdann 
gieſſe vier Pfund Roſenwaſſ er dazu, und deſtillire es 
im Sand nach der Kunſt. "Bee hiziger Natur ift, dem 
iſt das beffer oben beſchriebene, andern aber das hie⸗ 
ſtehende Zimmer: Waſſer fͤrtraͤglicher. 

28, Bar abfübhrender Trank. 


Nehme zwey Quintlein Rhabarbara, dren Quint⸗ 
lein Sennetblaͤtter, ein Quintlein bereitet Weinſtein⸗ 
Pulver, ein halb Quintlein Anis, und 16 Loth Sauer⸗ 
ampfferwaffer- Laſſe diefes alles über Nacht ſtehen, 
und miteinander weichen, alsdenn koche es, daß in al⸗ 
lem nur acht Loth noch uͤbrig bleiben; zu dieſem thue 
anderhatb Quintlein laxirenden Roſu inſirup, und 
me es auf einmahltein. 

29. Nuflöfender Bruſttranck. 

Nefme Eubifhwurzel, Hufflattichwurzel, Schwarze 
wurzel Alantwurzel, jedes 2 Quintlein, Gundelreben 
und Iſopen jedes eine Hand voll Zibeben und Roſin⸗ 
lein, jedes einen Vierling ſchmale Salbeyen, Gaͤnß⸗ 
bluͤmlein und Suͤßboltz „auch jedes eine Hand voll. 
Siede alles zuſammen im Waffer eine ſtarke halben 
Stunde, und trinke des Tags dreymahle, allemaßle 
ein Ölasdavon. Es thut qute Dienfte. 
30. Wider das Seiten: Stechen. 

Koche Leinſaamen, Camillen Pappelkraut, und 
weiß Ilgen oder Lilien Wurzel, jedes eine Hand voll 
in füffer Mitch : fülle alles in eine Rinds-Blaſe, und 
dege es, fo heiß du es leiden kanſt, auf die Seite, an 
welcher das Stechen ift. Es gibt gute Sinderung. 

31. Bewährtes Viehrecept für die Lungenfucht, 

Rehme Angelica⸗ und. Baldrianwurzel, jedes für 
6. Mr Schwalbenwurzel für 4. Er, Salpeter für 24. 
kr. 


a 
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fr. Sorbeer für 17. Pr. Gaißbartwurzel für 4. Er. 
ftoffe oder hacke alleszufammen , und Foche es in zwey 
Maas Wein und zwey Maas Waffen, und fehütte 
dem Vieh alle Morgen einen Schoppen davon ein. 
Es har jederzeit Probe gebalten, 
33. Fürtrefflicher Schlag⸗ ‚und Flußgeiſt 
Sammle, wie es die Jahreszeit mit fich "bringt, 
Abgezopfte Mayenbluͤmlein, die noch in Fein Waffer ges 
kommen, Lindenbluͤth, Salbeybluͤth, Rosmarinbluͤth, 
Sammetoder ſonſt rothe Rofenblaͤter Lavandelblům—⸗ 
lein, junge Herzblaͤttlein von Majoran, braune Raͤ⸗ 
gelein oder Grasblumen, gelb⸗und blaue Violen, je⸗ 
des drey Hände voll, Ringelblamen und Citronen⸗ 
ſchaalen jedes eine Hand voll; laſſe ein jedes in dem 
Schatten duͤrr werden, bie alles beyſammen iſt. Als 
dann thue alles zuſammen in einen Glaskolben, gief 
ſe eine Maas des beſten Branntenweins daran, und 
laſſe es 24 Stunden an einem weder kalt noch heiſ⸗ 
fen Orte ſtehen. Dach dieſem thue geſtoſſenen weiß 
ſen Zimmet, Gewuͤrznagelein, — oder 
Bluͤth, und Cubeben,jedes ein beth darzu, gieſſe noch 
eine halbe Maas des beſten Branntenweins daran, ruͤt⸗ 
le es wohl untereinander, thue es in den Brennzeug, 
und ziehe es heruͤber. Die erſte und letzte halb Maas 
wird nicht fo gut, als das Übrige, und wenn die Kraͤu⸗ 
‚ter: vor dem Brennen zu lange an dem Branntenwein 
ſ ehen, wird der ganze Anſatz ſauer. | 
33; Seht bewährtes Magenwaſſer. 

Nehme von 6 Pomeranzen das Mark und die Schaa⸗ 
len, von 6. Citronen nur die gelbe Schaale, wenigſtens 
Pfund ſauber verleſenen Anis,und bald fo viel Fen⸗ 
chel, ein halb Pfund klein geſchnitten Suͤßholz, und 
es Loth rothen Calmus, A. alles klein, thue 
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es in ein ſtarkes Glas, gieſſe ein Maas Frucht⸗ 
branntenwein daran, binde es wohl zu, und deſtil⸗ 
lire es in der Sonne oder auf dem Ofen im Sand. 


Penn es anfangt gelb zu ſeyn, iſt es ſchon zu brau⸗ 


chen. Es dienet wider den Mragenkrampf und 


alle Blähungen des Leibes, wenn man einen oder. 


zwey Löffel voll mit etwas Brod austunft, und hat 


an manchen Perfonen fehr gute Würfung gerhan. \ 
Wenn das Glas halb leerift, kan man etliche mable 


friſchen Branntenwein angiefien, ohne daß es ſeine 
Krafft verliert. | 
33. Das ächte Arquebuſade⸗ Waſſer. 


Rehme Salbey, Beyfuß, heidniſch Wundkraut, 


jedes 4 Hände voll, zahme Angelica, Ochſenzungen⸗ 
Sanickel , groß Taufendfchön oder Ödnsblumen ‚ Flein 
Tauſendſchoͤn, Betonien, breiten Wegerich , Oder⸗ 


menning, Gänferich , Eifenfraut, St. Jobannisfraue 


Garbenkraut oder Schaafyarben, Sonnenthau oder 


Güldenwidertodt, Braun: oder Knollenwurz, Eiſen⸗ 
wurz, Holwurz Oſterluceywurzel, Anis, Hirſchzun⸗ 


gen, Meliſſen, Steinklee, Sinau oder Loͤwenfuß, jedes 


zweyHaͤnde voll, Hacke Wurzel und Kräuter ganz klein, 


undgieffe alten Wein daran, bis er zwey Querfinger 
uͤber die Kraͤuter geht, laſſe es zwey Tage und zwey 
Naͤchte aneinander ſtehen, und brenne es hernach gantz 


gemaͤchlich. Wer es recht guet will, kau es wie den 


Branntenwien, zweymahl heruͤber ziehen, und nach 
dem Brennen 40 Tage an der Sonne ftehen laſſen, 


bis es fich läutert. Die Gtläfer aber muͤſſen nicht 


ganz voll ſeyn, fonften zerfpringen fie leichtlich. Wen 
man von diefem Waſſer einen Löffel voll eine Stunde 
vorher einnimmt, ehe das Fieber Fommt, dienet es wol; 
Es ift auch gut widerdie Colik, wider das Reiſſen in 


geib und Magenweh, ingleichem „ wenn man durch 
| einen 
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einen Fall etwas im Leib verfehrer bat in Kindesblat⸗ 
tern, und ſo gar in Kindesnoͤthen. Aeuſſerlich iſt es 
gut für alle Wunden, und laͤſſet Eein faules Fleiſch 
wachſen. Se älter es wird, je beſſer ift es und nimme 
immer zu. | 
— 34. Guter Perſico. 
Stcoſſe ein halb Pfund Pferſichkern groblich, giefe 
fe eine halbe Maas Branntenwein, und eine Maas al⸗ 
‚ten Wein daran, laſſe es über Nacht ſtehen, und diftil: 
lire es fo lang es noch Geift hat. Loͤſe ferner zwey 
Pfund Zucker mit anderhalb Maas Waſſer auf, mifche 
es Falt in dem abgezogenen Branntenwein, feihe es 
durch ein Fließpapier, giefle es bernach in ein Glas, 
und hänge ein halb Loth zerftoffene Cochenille in einem 
zarten Tuͤchlein darein, bis fich der Branntenwein ges 
färbt bat. Alsdann ift es rechte. 
| 35. Selerieſſenz. | Wr 
Nehme zwen Loth, oder wenn fie recht ſtark ſeyn 
ſolle, drey Loth Seleriſaamen, zerſtoſſe ihn ein wenig, 
und beitze ihn uͤber Nacht in eine Maas guten Brannten: 
wein. Alsdann diſtillire es, fo lang es gut geht, Löfe 
anderhalb Vierling Zucker in einem völligen Schop: 
pen Waffer auf, gieffe ihn kalt zu dem Branntenwein, 
und feihe ihn durch ein reines Fließpapier. 
| 36. Bernerifch mirackelpflaſter. wo 
Nehme ein Piund frifches Baumoͤl, und ein halb 
Pfund fchön junges gelbes Wachs, fehabe das letztere 
wie man Saiffe ſchabet, und laffe diefe beede Stücke 
in einem ſchon gebrauchten faubern Hafen über einem 
Rohlfeuer ergehen; hernach ſchuͤtte 6 Loth Goldglaͤtte 
und 4 Loth Bleyweiß, zu einem zarten Pulver gerſtoſ— 
den, darein ; ruͤhre es mit einem hoͤlzernen Spatel, 
‚nicht beym Feuer, fondern auf gelinden Schmidkohlen, 
—— Aa 2 welche 
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welche um den Hafen herum gethan werden, immet 
um, nnd gib genaue Achtung, daß es nicht überlauftz 
dann es fteige über fich wie Schmalz, und verliert 
durch das Uberlauffen feine heilende Kraft. Aus 
diefer Urfache nehme einen Hafen dazu , ber nicht vo 
wird, und fiede es ganz gemach. Willt du wiſſen, ob 
es genug gekocht ſeye, ſo laſſe einen Tropfen auf ein 
Zinnteller fallen. Siehet er ſchoͤn ſchwarzbraun, ſo iſt 
es genug gekocht; iſt es gar zu ſchwarz, ſo heilet es 
nichts iſt es zu hellbraun, fo haͤlt es die Schaͤden gar 
offen, wie eine Fiſtel. Iſt es aber beſchriebener maſ⸗ 
fen recht gekocht“ (dann an dem Kochen ligt alles) fo 
feße es an die Luft, und rübre es immer um , bis es 
kuͤhl zu werden anfängt; alsdann fchütte es in belie⸗ 
bige Schächtelein, und laſſe fie aufgedeckt fteben, bis es 
gar erkaltet iſt. Aber auch hierinnen muß man ſich in 
Obacht nehmen. Dann ſchuͤttet man es zu heiß in die 
Schaͤchtelein, fi fpringe es; iſt es aber ſchon zu kalt, 
fo Tauft es nii%%y, und verklebt nur im Hafen. Wann 
man diefes Pflaſter aufſtreichet, muß es ganz duͤnne 
geſchehen, und auf der andern Seite mit der Scheeren 
Schnitte gemacht werden, damit die Hitze durch fan, 
und alle 24 Stunde ein frifches auflegen, Wenn es 
wildes Fleiſch findet, fäller es hinweg ; man darf das 
hero nicht erfchreefen, wenn es von Anfang die Wunde 
groͤſſer macht. Dann es heilet nicht oben hin, fonz 
dern von Grund aus und ſicher, obfehon etwas fang: 
fam, und läßt keine Narben zurücke, Man kan es bey 
allen offenen Schäden gebrauchen. 


37. Sogenannte Schwälinsfalbe ,, oder köſtliches Pflafise 
‚zu allen Schaden, welches feiner Tugend balber 


nicht genug zu loben iſt. 
Nehme ein Pfund Baumoͤl, thue es in ein moͤßing⸗ 
nes Pfaͤnnlein, und laſſe es uͤber einem gelinden Feuer 
RR gemaͤch⸗ 
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Gemächlich warm werden; alsdenn rühre 14 Loth ro: 
the Mini nach und nach darein , und laß es ganz ges 
mach Fochen, bis e8 zu Eleben anfangt, wenn man einen . 


Tropfen auf etwas fallen laͤßt. Verwahre es hernach 
zum Gebrauch in einem beliebigen Geſchirr. 
38. Trefliche Brandſalbe. 

Nehme zu einem Vierling (JPf.) Rheinberger 
Schmeer, einen Schoppen Merzen⸗Schneewaſſer, ko⸗ 
che es ſo lange, als harte Ayer, ruͤhre es unter dem 

Kochen immerdar um, laß es erkalten, und beſtreiche 
den Ort damit, an welchem der Brand iſt. Es bilft 
unfehlbar. 

39. Zauptwaſſer und Gliederbranntenwein. 

Nehme zu einer Maas recht guten Branntenwein 
Bon nachſtehenden Kraͤutern eine Hand voll, von den 
Bluͤmlein ein Quintlein; nemlich Merzenviolen, gel: 
be Violen, gelbe Batingen oder Schlüffelblumen, 
Mevenbtämlein, weiffe, rothe und leibfarbe Nofens 
blätter, Rosmarinbluͤth, und ein wenig Blättlein, 
Borragen oder Ochſenzungen-Bluͤmlein, Ehrenpreiß: 

bluͤth, Lavandelbluͤmlein, Spicanardi, braune Beto⸗ 

nien, Scabioſenbluͤmlein, ſchmale Salbeybluͤthe, ro: 
the Huͤnerdaͤrm⸗Bluͤmlein, Beymentenblaͤttlein mit 
rothen Stielen, Meliſſenbluͤth und ein wenig Blätt: 
lein, Paͤonienwurzeln und 15 Kerne, Iſpenbluͤſt, ein 
wenig Poley, rothe Naͤgelblumen-Blaͤttlein, weiß Oel⸗ 
magenſaamen, von einer Citrone die geſchnittene 

Schaalen, und 20 zerknirſchte ſchoͤne Wachholder⸗ 

beere. Dieſes alles zerſchneide, und thue ferner dazu 

Muſcatennuß, Muſcatenbluͤth, Galgant, Zimmet, 

Maͤgelein, langen Pfeffer, Paradiskoͤrner, Cubeben, 
Cardemomen, jedes ein Loth, und Safran 5 Blaͤttlein. 
res thue in ein ——— maͤßiges ſtarkes Glas, 

Aa 3 gieſſe 
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gieſſe eine Maas den beſten Branntenwein daran, bin⸗ 
de zwey Gran Biſam und Ambra in rothen Sandel, 
und lege es auch darein. Laſſe Wachs, Terpentin und 
Harz untereinander zergehen, mache davon einen 
Stöpfel auf das Glas, binde eine Blaſe und ein Par 
pier darüber , und laffe es 16 Tage an einem mittels 
mäßigen Ort und 14 Tage an der heiffen Sonne ftes 
ben, fo ift es fertig. Es if gut wider das Haupts 
wehe und groffe Ohnmachten, wenn man die Raßloͤ— 
cher, die Schläfe , den Wirbel und das Genick, die 
Pulfen und hinzer den Ohren damit beftreiht. Nim̃t 
man einen Löffel voll mir untermifchtem Zucker, oder 
etwas Saft ein, dienet es wider das Magenwehe , 
Grimmen und Schlagflüffe. | 
40. Bewährtes Pflafter für alte böſe Schäden, Geſchwul⸗ 


ſten, Rothlauffen, und alle Schäden, bey 
welchen Fein Beinbruch iſt. J 


Nehme 8 Loth Roſenoͤl, 4 Loth geſtoſſene Mini und 
2 Loth Gampfer ; ftoffe den Gampfer in einem Pfeinen 
Morſer mit ein wenig Rofenöl, mache ihn aber nicht 
gar zu naß. Mach diefem thue die Mini in ein moͤſ⸗ 
ſingnes Pfaͤnnlein, ruͤhre es allgemach mit dem Ro— 
fenöl an, bis es ſchoͤn glatt wird; alsdenn feßees auf 
Kohlen, und rühre es mit einem Holz fo fange, bis 
es recht ift. Es gibt anfänglich einen Schaum, bers 
nad) wird es fehön braun. Wenn e8 nun braun zu 
werden anfangt, laſſe einen Tropfen auf einen Teller 
fallen; wenn es nicht mehr Tauft iſt es recht ; man 
darf aber durchaus nichts eifernes dazu gebrauchen: 
Wenn es ein wenig kalt ift, rühre den Gampfer recht 
wohl darein, gieffe es in ein Schächtelein und laß es 
fieben. Wenn man eg brauchen will , ftreicht man es 
auf ein Äveiches Leder, legt es auf den Schaden , ind 
laͤßt 24 Stunde oder wenn es nicht viel Materie ; 

Ä \ auch 


auch etwas länger ligen. Wenn es aber nimmer zieht, 
ftreicht man es von dem $eder ab, und wieder fris 


ſches darauf. 
41. Ein guter Durchzug über die Bruſie. — 


Nehme einen halben Vierling (3 Pf) Hirſchun⸗ 
fchlitt, 2 Loth weiß Wachs, ein Quintlein Gampfer, 
einen guten Meii erſpitz voll Safran, Roſenoͤl und 
Wullenoͤl, jedes für 2 Sir. laffe es auf Kohlen mitein⸗ 
amder zergehen, ziehe ein ungebleichtes Tuch dadurd), 
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und lege es über die Brüfte. Sie mögen gefgmwollen, 


roth, voller Beulen und Haͤrtigkeit ſeyn, und dem Auf 
brechen fo nahe feheinen, als fie immer wollen, fo läßt 
diefer Durchzug e8 doch nicht geſchehen, fondern heilet 


und vertheilet alles, wie wir mehr als tauſend Pro⸗ 


ben davon anfuͤhren koͤnnten. 


42. Lebenswaſſer. 
ſtehme 300 halb aufgegangene Roſenknoͤpfe,5 


| 


Sorh tavandelblümlein, 5 Loch Majoran, 3 Loth of | 
marin, 4 Loth Beymenten, 5 Loth Boragenblümlein, 
ein halb vr: Nägelein, ein bald Loch Zimmer, fchnei: 


de alles Elein, thue es in eine zinnerne Slafche, giefle 
voͤllig drey Maas guten Wein daran, laſſe es acht 
Tage aneinander ſtehen, hernach ziehe es heruͤber. 
Wer will, kan einen Gran Biſam oder Ambra darein 
haͤngen. Wer aber dieſe beyde Stuͤcke nicht liebet, 


kan an derſelben ſtatt eine — und Pomerange 


BR thun. | 
| 43. Salbe vor böfe Brüſte. 


Ahyern, die von einer ſchwarzen Henne gelegt worden, 
klopft folches eine halde Stunde lang , thue alsdann 





den Schaum mit einem filbernen Löffel oben ſauber 


Aa 4 | herun⸗ 


| 


Wann eine Frau in der Kindbett oder fonften böfe 
Brüfte befommt, nimmt man das Weiſſe von zwey 


/ 


376 aus Apotheck. 


herunter, das Weiſſe aber behält man , thut ein halb 
Pfund Butter dazu, der in kein Waſſer gekommen ift, 
ruͤhrt folches wieder eine Stunde miteinander; herz 
nach nimmt man für ı Pr. Leinoͤl, ſchuͤtte folches dar⸗ 
ein, und rühres wieder eine halbe Stunde; alsdann 
nimmt man 2 Quintlein des beften geftoffenen Safı 
rans, und rührt es nochmahlen wohl, bis es geld iſt. 
Don diefem flreicht man ein Dflafter auf haͤnfen oder 
reiften Tuch, fo groß, daß es die Bruft völlig bedecket, 
und läßt nur mittelft eines Schnitts bey den Waͤrz⸗ 
lein Luft. Cs darf aber fein anderer als ein hölgerner 
Spattelzum aufitreichen genonmen werden; und legt 
es alle Tage dreymale feifh auf. Die Salbe verteilt 
die. Beuler und Härtigkeiten, oder bringe fie zur Zeiti⸗ 
gung, daß fie aufbrechen. Im leztern Fall mus auf 
die Defnung allezeit ein wenig gefchaben Tuch, aber 
nur zwifchen die Haut und nicht weit in die Wunde 
gelegt, und zuvor in die Salbe eingedunkt werden, daß 
es nicht garzu bald zuheile ; mit dem Pflaſter aber über 
die Bruft muß man fortfahren, bis es geheilt ift, und 
deßwegen die Salbe etlichmal frifch gemacht werden. 
NB. Dan braucht weiter Fein Pflaſter darben. 
44. Ein gutes Zaußmittel wider das Zahnweh. 
Nehme ganzen Safran ſchneide ihn klein, hacke 
auch einen weiſſen Zwibel dazu, mache dieſe zwey Stü: 
cke wohl untereinander, und binde es in einem zarten 
Tichlein, wann der Schnierz auf der rechten Seite ift, 
auf den Puls des linfen Arms; ift er aber auf der ins 
fen Seiten, auf den Puls des rechten Arms, und laß 
es 24 Stunde ligen. y 


45. Trefliches Waffer für die Lungenfichtige und 
| Slutfpeyende. 


Nehme Johanniskraut mit der Bluͤthe; Gundels 
reben, Ehrenpreiß, Scabiofen, Kerbelkraut, Guͤlden⸗ 
TER | günfel, 1 
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guͤnſel, fpigig Wegerich, jedes eine Handvoll. Schwarz 
wurzel, Suͤßholz, Huflattichwurzel „ jedes 10 Loth, 
30 lebendige Krebs, eine Kalbslunge, Maſtix z Quint⸗ 
lein, Sternanis 6 Quintlein, Dufeatendlüth ı Quin® 
lein; fchneide und ftoffe alles Flein ; gieffe Ebrenpreiß, 
Gundelreben-Ochſenzungen⸗ und Kerbelkraut⸗Waſſer, 
jedes einen Schoppen daran, und brenne es nach der 
Kunſt. Von dieſem Waſſer nehme man Morgens und 
Abends etwa drey Löffel voll, man wird ſich in kurz 
zem wohl daben befinden. 

46. Gutes Pflafter fire viele zufällige Krankheiten, infonders 
beit auch für böfe Hrüfte, wie es dann bey einer Perfon, 
welche 5 Jahr böfe Brüfte gebabt, feine Tugend 

erwiefen, und diefelbe geheilet hat. 
Nehme ein halb Pfund Wachs, ein halb Pfund 
Küblers Harz , ein Viertel Pfund Butter, und ein, 
Viertel Dfund gutes Leinoͤl; thue diefe vier Stücke in 
eine faubere Pfanne, und laffe fie auf einem Kohlfeuer 
fo Tange fieden, big fie nimmer begehren überzulaufen, 
rühre fie aber mit einem hölzernen Spatel immerdar 
um. Nach diefem thue es vom Feuer hinweg, ſchuͤtte 
es durch ein fauber Tuch in ein fauber Geſchirr, und 
ruͤhre es wieder, bis es kalt zu werden anfängt ; ale: 
dann thue ein Quintlein des allerbeften Safrans, von 
einem Ay das Gelbe, drey Mefferfpig vol zu Pulver 
gemachtes Käßpappelenfraut, eben fo viel Otterzun⸗ 
genkraut, und nicht weniger heydniſch Wundfrauf 
darein, und rühre alles wohl untereinander , fo ift es 
recht. Wenn man es brauchen will, flreicht man es 
auf ein reiften Tuch fo groß, daß es die ganze Bruſt 
bedeckt, macht aber in der Mitten eine Defnung , daß 
das Wärzlein Luft hat; und legt es alle Abend und 
Morgen friſch auf, das Abgezogene aber wirft man al: 
lemal in das flieffende Waſſer. Inzwiſchen darf die 
ni ' Mas Patien: 
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Patientin weder zum Feuer gehen, noch) f ch verkaͤlten. 

Sie muß fich für geſalzenen, fauren und harten Spei⸗ 
fen huͤten; und folle in ihrem Trank beftändg heyd⸗ 
ziſch Wundkraut, Epheublaͤtter und Edelleberkraut 
ligen haben. | 


47. Pomeranzenefiens, die alle Liqueurs übertrift. 


Nehme zu einer Maas guten Branntenwein 24 big 
30 Pomeranzen oder Citronen, fehäle die Schaalen 
ganz duͤnne davon ab, daß nichts weiffes dazu kommt, 
ſchneide die abgefchälte Schaalen gar Flein, thue fein 
einen Glaskolben, gieffe die Diaas Branntenwein dar 

uͤber, laffe fie drey Wochen in det Sonnen oder auf 
dem warnen Ofen diſtilliren, und rüttle es alle Tage 
untereinander. Auf dieſe Weiſe wird fie fo gut, daß 
man weiter nichts nörhig hat, als cin halb Pfund, 
oder wenn man fie gar ſuͤſſe will, ein Pfund Zucker zu 
nehmen, und folgen mit einen halben oder ganzen 
Schoppen Waſſer über dem Feuer zu ſieden, big er 
ganz Lauter ift, und mittlerweile alles Unreine fleißig 
davon abzufchaumen, endlich aber erfalten zu lafien, 
an den Branntenwein zu ſchaͤtten, wohl untereinander. 
zu ruͤtteln, und durch Sließpapier reinlich durchzuſei⸗ 
ben. Man Fan auch etwa 12 Cardemomenförner und 
g ganze Raͤgelein mit diftilliven Taffen. Wer aber die⸗ 
fe Efjen; gar auſſerordentlich ſtark und Eräftig will, 
kan den Branntenmwein, wenn er dren Wochen mit den 
Pomeranzen diftilliee ift, in den Brennhafen thun, 
fo lange herüber ziehen, bis es truͤb lauffen will, und 
nach dem berüber ziehen erft den geläuterten Zucker 
daran gieſſen. | 
4% mayenblümleins ⸗Geiſt. | ; 

Pfluͤcke in eine Maaskanne fo viel Mayenbluͤm⸗ 
kein, ” fie davon voll wird, thue fie alsdann in einen. 

en 


fr 
) 


a 
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groſſen Krug oder Kolben, gieſſe drey Schoppen gu: 
ten alten Wein daran, laſſe es drey Wochen lang ſte⸗ 
ben, gieſſe alsdann eine halbe Maas guten Brann— 
tenwein dazu, nehme alles zuſammen in einen Brenns 
zeug, und ziehe es ab, Soll der Geift recht ſtark 
bleiben, fo nehme auf eine Maas Branntenmwein ein 
Pfund Zucker , und einen, Schoppen feifch Brunnen: 
waſſer; foll er aber ein wenig ſchwaͤcher werden, fo 
darf man wohl anderhalb Schoppen Waffer nehmen; 
fiede den Zucker fo lang als harte Ayer, ſchuͤtte ihn 
in einen neuen glafirten Hafen, und rüßre, wenn er fo 
kalt ift, daß du ihn mit einem Finger leiden kanſt, 
den Meyenblümfeis:Geift nach und nach darein, und 
feibe ihn durch ein Stießpapier. Go ift er recht. 

49. Wie man allechand Sammet und feidene Jeuge 

| waſchen fol. 

Nehme zwey Rindsgallen, etwas Honig und Saif: 
fen, kleppere alles in Waffer, und laſſe fie im Hafen 
fieden wie ein hart Ay, und rühre fie bis es geforten 
iſt. Hernach neße ein fauber Brert mit Waſſer, Tege 
den Sammer darauf, und benege ihn mit den obbe⸗ 
fhriebenen Stücken mit einem Tüchlein ; volle ihn 
auf ein Mangholz, bis der Schmuß davon iſt; nach 
Diefem ziehe ihn durch ein fauber Waſſer, rolle ihn 
noch einmal, und hänge ihn auf, bis er halb trucken 
iſt; endlich weiche für 4 Pr. Hausblafen in Waffer, 
laſſe fie mie diefem Waffer ein wenig Fochen, beueße 
das halb trockene damit, lege es zwifchen ein Tuch, 
‚volle es mit demfelben auf das Mangholz, und laffe 
es vollends trocknen. Iſt es Sammet, fo reibe dens 
ſelben mit einem Tuch toieder auf. Auffolche Weile 
koͤnnen allerhand Damafte, feidene Zeuge und Struͤm⸗ 
pfe gewafchen werden — 





ie 
—— 
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50. Die Dintenflecken aus dem weiſſen Zeug 
zu bringen. 

Nehme ſauer Kleeſalz, thue es in friſch Waſſer, 
und laß es zerſchmelzen; netze die Dintenflecken damit 
an, reibe ſie hernach mit Saifenwaſſer aus, und laſſe 
fie tröcknen, Man wird nimmer ſehen, wo ſolche 
Dintenmafe gewefen ift, Es muß aber auf friſcher 
That geichehen. — | 


sı. sein Mittel vor das Sieber. 


Nimm vor etliche Kreußer venetianifchen Terpens 
tin, und beftreiche ein drey Finger breites Tuch oder 
$eder damit, eines guten Mefferrucken dick , und lege, 
wenn der Patient das Fieber zuvor etlichmal gehabt, 
zwey dergleichen Pflafter auf die Pulfen beyder Hän: 
de, und laffe fie 4mal 24 Stunde darauf liegen, als: 
dann nehme fie in eben der Stunde, in welcher fie aufs 
gelegt worden, wieder ab, und laffe fie in ein flieffen: 
des Waffer werfen. Das Fieber wird fih wohl dars 
auf noch einmal etwas heftig einftellen, bernach aber 
Bartveais, 

52. Rrebsbutter zu machen. 

Nehme die Schaalen und Füffe von einem Vier⸗ 
theil hundert wohl gefottener Edelkrebſe, ftoffe fie fo 
Flein, als es möglich ift; Taffe einen Vierling (4 Pf.) 
Butter in einem Pfännlein zergeben, und daͤmpfe das 
geftoffene wohl darinnen; alsdenn gieffe Faltes Waf 
fer daran, und rübre es ein wenig ; gieffe es in einen 
Hafen, rühre es noch ein wenig, und ftelle es in den 
Keller, bis der Butter geftanden it. Endlich nehme 
den Guß von dem Waſſer herunter, lege ihn auf ein 
Tuch, damit folches das Waffer an fich zieht, und hebe 


den Butter zum Gebrauch auf 


53. Rice 


Haus: 
43. Richtige Befhreibung ein Pulver zu machen, mit wels 
em man alle garſtige Fettmaſen aus Damaft,. Taffet, 
Sammet und aus feinem wollenen Tub ohne Verle⸗ 
gung der Farben fauber beraus machen Fan, 
Nehme 4 neue hollaͤndiſche Tabackspfeiffen, 2 Meſ—⸗ 
ſerſpitzen Zimmer , 2 Meſſerſpitzen Gewuͤrznaͤgelein 
and 2 Meſſerſpitzen Muſcatenbluͤth Blumen, Dieſes 
alles ſtoſſe zuſammen in einem Moͤrſer, und ſiebe es 
durch ein leinen Tuch, oder durch ein feines Haarſieb. 
Bon diefem verfertigten Pulver ſtreue auf die Fett: 
mafen eines Meffereuefen dick, bedecke €8 mit einem 
Papier wohl, und halte ein warmes Begeleiſen ſubtil 
darüber, ungefeht bis man so auszählen fat. Nach) 
Biefem thue das Pulver wieder binmeg, ſtreue noch ein⸗ 
mal frifches Pulver darauf, und verfahre damit wie 
das erficmal, Wenn du das Pulver das zweytemal 
davon hinweg gethan haft, fo buͤrſte den Ort wohl aus, 
uns ſtreiche ihn mit einem Stuͤcklein Brod, alsdann 
iſts ſauber — 

94. Richtige Beſchreihung, ein Waffe zu bereiten , damit 

"men Weinmafen, Yundsbiffe und Mausbilfe aus den 
feineftet ferdenen Kleidern fauber ausmachen kan. 
Nimm ein fanberes Glas oder eine Bonteille, thue 
datein eine halbe Maas Regenwaſſer, 2 Loth feine 
Aſchen von Lindenholz, ein halb Loth Ernftallininerale 
amd ein halb Quintlein MagifteriumMargafiti, rüttle 
dieſes alles mir sem Waffer wehl untereinander, und 
derbinde das Glas wohl, diflilire es 14 Tage in dee 
Sonnen, oder laffe es eben fo lange anf einem warmen 
Dfen ftehen. Hernach filtrire es durch ein Fließpapier 
in ein ſauber Glas, damit das Waſſer ſchoͤn helle ſeye, 
und binde es wohl zu. Mit dieſem Waſſer benetze die 
Maſen, und laſſe ſie im Schatten truͤcknen, wiederhole 
es 2 mal, alsdann lege ein Papier daruͤber, und ſtrei⸗ 
che es mit einem warmen Begeleifen glatt, 
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55. Richtige Beſchreibung, Wagenfchmier, Auf und 
Schuhwachsmaſen aus den feidenen Aleidern 
ſauber auszumachen. 


Beſtreiche dieſe Gattuug Mafen mit Baumoͤl, reibe 
ſie zwiſchen den Fingern gemaͤchlich, und wiſche ſie mit 
weiſſem Flenell ab. Wann du dieſes dreymal wieders 
hohlet haſt, werden aus dieſer Gattung Maſen bloſſe 
Fettmaſen, mit welchen du verfaͤhreſt wie allererſt bey 
Mio 53. gezeigt worden. 

| 55, Roſenpomade. 

Nehme ein Pfund ungewaͤſſerten Butter, einen 
Vierling des beſten gelben Wachſes, einen Schoppen 
von den Trauben ausgedruckten Saft, und einen 
Schoppen Rofenwaffer. Thue alles zufammen in ein 
Kachelpfanne, feße es auf eine nicht gar groffe Glut, 
laſſe es eine Stunde lang kochen; hebe allgemach,, in 
währenden Kochen, den Schaum mit einem neuen 
Ruͤhrloͤffel fanber davon herunter, und gieffe, wann 
die Stunde vorbey ift, das Gefochte in ein beliebiges 
ierdenes Geſchirr, und laffe es geftehen. Auf dieſe 
Weiſe iſt fie recht. Es bleiber zwar der Satz davon, es 
tigt aber nichts daran, weil fie den Geruch davon hat. 


57. Richtige Befchreibung die Staubmaſen aus den ſchwar⸗ 
zen wollenen Rleidern ſauber aus zumachen. 


Nimm das Gelbe von einem friſchen Ay, und einen 
halben Löffel voll Branntenwein, ruͤhre es miteinan⸗ 
der, bis es wie ein Saͤlblein wird; alsdenn beſtreich 
die Staubmaſen damit, benetze ſie mit friſchem Waſ⸗ 
ſer, und reibe ſie zwiſchen einem Stuͤcklein ſchwarz 
Tuch aus. Wenn dieſes zweymal geſchehen iſt, ſtreiche 
es nad) dem Strich glatt, und laſſe es trücknen. Nach 
dem Truͤcknen reibe es zwifihen den Händen, und bürs 
fte es wohl aus. Es wird gewiß fauber. Sind aber 
die Staubmafen in ſchwatzem Seidencameloth oder 

| Damaſt, 










Damaft , fo bedecfe fie vor allen Dingen wohl mit 


warmes Begeleifen fubeil darüber, damit fich die Mas 

fen durch die Wärme erweichnen. Nach diefem reibe 

I fie zwifchen den Fingern aus, flreiche fie nach dem Fa⸗ 

den mit wohl ausgebacenem Brod ab, und bütite 

ſie fanber aus. — 

1 58. Richtige Befhreibung der Rirfihen s und andere 
5) Obsmaſen aus dem weiffen Jeug fauber ; 


| 


auszumachen, 
Beftreiche die Mafen mit Saiffen, und waſche fie in 


I ineine Kohlpfanne, und auf das Kohlfeuer ein wenig 
Schwefel; halte die Mafen über den Dampf, bis fie 













Imaffer aus, alsdann iſts ſauber. 


Re Befchreibung eine Rugel zu waren, damit 
" man alte Settsund Staubmalen aus dem wollenen 
Tuch von allen Farben fauber ausmachen Fan. 


Nehme das Gelbe von 4 bis 5 Ayern, thue ſie auf 


roͤſte jie über einem Koblfeuer mit ſtetem Umruͤhren, 
dis fie ſchier hart werden. Thue fie alsdenn vom Feuer, 
und mache ein Kugel daraus, drucke fie zwifchen den 
Händen feſt zufammen, laſſe fie bie 24 Stunden trüds 
nen, und winde fie zwifchen feinen Tuch feſt zufanmen, 


ſo beneze die Mafen mit frifchem Waffer, beſtreiche fie 
mit der Kugel anſtatt der Gaiffen benetze fie noch 
Heinmal mit Waſſer, reibe fie zwiſchen leinen Tuch gez 
maͤchlich aus, flreiche fie nah) dem Strich glatt aus, 
und laſſe fie alsdenn erücknen. Sie wird fanber werden, 
| 60, Ein Solderpulver zu mahen. 

| Nehme einen halben Schoppen Holderfaft, rühre 
fo viel Mehl darein, daß es ein Laiblein gibt, und F 

un e 


v 


Wenn du die Kugel auf dieſe Weiſe verfertiget haft, 
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Loͤſch/ oder Fließpapier, alsdann halte ein nicht gar zu 


— 


| teucken werden, und waſche fie in warmen Saiffen⸗e | 


ein irrden Teller, ruͤhre fie brao untereinander , und 


frifchem Waſſer fauber aus; wach dieſem thue Glut 
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es. Stoſſe das gebackene Laiblein zu Pulver, feuche 
es wieder mit friſchem Saft an, und wiederhole dieſes 
zum drittenmal. Zuletzt mache es zu hartem Pulver, 
und nehme, wenn du willſt, einen Meſſerſpitz davon 
ein. Es iſt gar gut fuͤr den Magen, und die ro⸗ 

the Ruhr. 


ca. Ein bewährtes und ſicheres mittel ‚ die Wanzen 
SOder Wandelein zu vertreiben, 


Nehme ı Loth Weinftein, ı Loth Kupfferwaffer, 
t &orh Alaun, 2 Loth Sampfer ; ftoffe diefes alles zu 
einem Dulver Eleitt, chue mLoth Terpentinol, und für 
2 fr. Queckſilber, wie auch ein Pfund Ruͤben-oder 
Hanfſaamen oder Leinoͤl dazu, ſchuͤtte alles zuſammen 
in ein Glas, ſchuͤttle es wohl untereinander, und ſtrei⸗ 
che die Riße, und alles, wo die Wändelein figen, oder 
ſich aufhalten, damit aus. Gie fterben nicht allein 
davon, fondern es nimmt auch die vorhabeude Miffe 
odar ihren Saamen hinweg, 

| 62, Maußküchlein zu machen. 

Nehme 3 Mefferfpiß voll weiß Mehl, 1 Meſſr 
ſpitz voll Rindsſchmalz, ı Mefferfpig vol Maußgift, 
mache ein Taiglein davon, und aus demſelben 5 bis 6 
Küclein, Mache auch, wenn du Luft dazu haft, mie 
dem Rucken vom Meffer ein Creutz auf jedes, und 
ftreiche es wieder zu. Es hält die Probe. 


63. Halßtüchlein fchön Litronen:gelb zu färben. 

Nehme frisch Waffer eine halbe Maas, geftoffenen 
Alaun und geftoffenen Draganı, jedes ein halb Loth, 
fein geftoffene Coreumme für 3 Er. und Bodaſchen fuͤr 
einen halben kr. laſſe alles zuſammen eine halbe Stun⸗ 
de kochen, alsdenn nehme es vom Feuer, und ſeihe 
es durch ein leinen Tuch. Mit der alſo verfertigten 
Farbe, faͤrbe nach Belieben, was du willſt; tuncke —9— 
etliche 
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etlichmale in die Farbe, und reibe es zwifchen den 
(Händen, bis es recht roch ausſiehet. Mach diefem 
tuncke esin Weineßig, damit es fchön geld wird, und 
ziehe es ducch frifch Waſſer, damit die übrige Farbe 
davon kommt, drucke das Waffer aus, und laffe es 
Iteucken werden. Alsdann lafle es zwifchen Leintuͤchern 
bey dem Färben mangen, damit es den Glanz bekom̃t. 


164. Damaft, Bande, feidene Sachen, Strümpfe, Callemanc, 
Sig, und dergleichen zu pugen, 


Timm Regen : oder Schneewaffer, die Helfte von 
leiner Dchfengalle, ein wenig gemeine Saife, wafche es 
damit; wann es gewafchen ift, nimm einen $öffel voll 
Honig, und das Weiſſe von einem Ay, ſchmiere es da: 
mit ein, und mange es wohl. Es bekom̃t feinen Glanz 
und gehet Feine Farbe — iſt oft probirt worden. 
er; 

4 Nimm für einen Kreutzer weiffen Tragant, weiche 
Kihn in Waſſer, mache das Waſſer ganz dünne, und 
Iwirfin 2 Maas Waſſer ein Lorh weiffen Zucker, jiebe 
Idie Seiden und gedruckte Waare dadurch, und hencke 
sfie anf. Wann es trucken iſt, lege fie zwifchen ein 
Tuch und begle fie, aber.nicht gar Heiß. 

65. Mandel. Saiffe zu machen, | 
Schabe ein Pfund ordinari Saiffen ganz Flein, 
thue fie mit einer Maas Geißmild) in eine Schüffel, 
knette fie zu einem Taig, ftoffe ein Pfund Mandeln, 
und ſchuͤtte folche darunter , thue auch für 6 Er. Ro⸗ 
ſenwaſſer, 2 fr. Salpomadewaffer und 2 Er. weiß fi 
lienwaſſer dazu, mache alles durcheinander, laffe es 
Jauf dem Dfen duͤrre werden, hernach ſchneide es in 
beliebige Stücke, | —— 
RE 65. Spanifh Wachs zu machen, — 
Schmelze ein halb Pfund Scharlack zu einem Waſ⸗ 
fer, in einem Ziegel, ſtoſſe — Loth Kreiden, ſiebe ſie 
E zu 
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zu einem Meel, nehme auch 4 Loth geſtoſſenen Zinos 
Ber, ı Loth Maftir , ı Loth Storar Colmadio, und 
3 Loth Brenn: oder Augſtein. Wann diefe Species 
beyfammen in einem Ziegel feyn, fo fcharre die Koblen 
von der heifjen Platte hinweg, fee den Tiegel auf die 
heiſſe Platte, foche alles ein wenig auf, bis es Bläters 
lein aufwirft, bernach hebe folchen hinweg , und laffe 
es ein wenig verfühlen, thue es auf ein glattes Brett 
oder Blech, wergle es fo lang aus, als du es haben 
willſt. Den Ölanz zugeben nimm jede Stange, fchmie: 
ve fie mit Baumoͤl, und halte eine nad) der andern 
über glüende Kohlen. Wille du es fehlechter haben, 
fo nimm anſtatt der 4 Loch Zinober, 8 Loth Menning 
darzu. — ER 
67. Oblaten zu machen, ; 
Nehme 4 Loth Zinoder oder 8 Loth Menning, 4 Loth 
zu Meel geftoffene und durchgefiebte Kreide, 16 Loth 
fein Meel, und von 2 Ayern das Weiffe, Enerte es zu 
einem Taig durcheinander, würfe es aus wie Nudeln, 
ftich fie mit einem Fingerhut aus, und laffe fie trocken 
werden. 
68. Die Motten aus den Rleidern zu vertreiben. 
Nimm Bibergail und fpanifchen Pfeffer, jedes ein 
halb Loth, Biſam für ı oder 2 Kreußer, lege es auf 
eine Kohlpfanne, und räuchere das Kleid damit, und 
hänge es hernach in die Luft. Diefes Näuchern die: 
net auch zur Confervation, wenn die Motten noch nicht 
darinnen find, | 


69. Motten aus Tapeten, Rutfchen, Seſſeln, ıc. 
zu vertreiben, 


Nehme weiß Wachholderöl, Tannzapfenöl, Negens 
wurmol, Spickhöl, Bibergail und weiffen Pfeffer, jes 
des ein halb Loch, und fuͤr 4 fr. Bifam. Diefe Spe: 
cies thue durcheinander in ein Glas, und diftillire fie, 

| 4 Wos 
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4Wochen in der Sonnen, hernach thue fie auf eine 
I Koplpfanne, ſperre das Zimmer zu , und mache eine 
| oder zwey Stunden den Rauch darinnen , ſo werden 
| die Morten alle zu Boden fallen. | 

70. Sammer, fo fich niederleger, zurecht zu bringen. 


Netze ihn mir friſchem Waſſer auf der umgemwand: 
4 ten Seite ein, und begfe ihn mit einem heiffen Begel- 
eiſen. Sind aber auch ‚lecken darinn, fo nimm ı oder 
4 2 Tropfen Terpentinöl, und degle ihn, wie erſt gedacht 

worden. Iſt Wachs darinnen, fo nimm Spiritus 
Vini und weißes Streuſand, und reibe es auf den 
4 Stecken herum. 
\ 71. Silber und Bold zu pugens 5 
" Mehme Spiritus Bini, laffe verftoffenen Gummi 

darinn zergehen , waſche eg damit, lege es zwifthen 
1 Sließpapier, lafje es trücknen, und ſchlage mit einem 


Hammer darauf. 
4 4 Or: : 


NMehme zwey Loth Honig , ein halb Loth Gummi, 
| und für drey Er, Spiritus Vini, made ein Brüplein 
| daraus , befchmiere die Borten damit, laſſe es trucken 
ı ea und bürfte es ab. 

| . Andere Art Bold und Silber zu bugen. 

| re Regenwaſſer und gemeine Saiffe, einen Loͤf⸗ 
fel voll Honig, das Weiſſe von einem Ay, und vor 
1 Er. venetianiſche Saiffe, auch einen Meſſerſpitz voll 
weiſſen Gallitzenſtein, ſtoſſe die Stuͤcke zuſammen, bis 
es einen Schaum gibt, hernach ſchmiere das Silber 
damit, wickle es auf ein Mangholz, und mange es 
wohl herum. Alsdann weiche Gummi in Waſſer, 
Hund fehätte ihn nach und nah darauf. Wann der 
Schaum weiß herum lauft, jo befommt das \ Silber 


If une Glanz wieder, Zulezt lege es in ein reines Zuch, 
5523 : und 
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und mange e8 noch einmal, daß es nicht anlauft. Gol⸗ 
dene Treffen oder Spiß wafcht man wie das Silber, 
auffer, daß man unter die 4 oberwehnte Stüde ein 
wenig Safran nimmt, 
73. Den Wanzen zu wehren. 

Nimm Vitriolol, Kühnöl und Biberoͤl, jedes vor 
2 fr. Baumöl vor ı fr. ſchwenke ſie in einem ſteiner— 
nen Krug oder andern Gefäffe durcheinander, und 
ſchmier es mit einem Federkiel in die Wanzenlöcher. 


74. Eine SledFugel, mit weldyer man aus wollenen 
zeugen bie Flecken bringen Fan. 


Nehme ZPf. weiffeSaiffe, von 4 Ayern das Gelbe, 
3 Duintlein Storag, 3 Duintlein Salmiac, z Auintl. 
Spicköl,t Quintl. Weinfteindl, * Quintl Weinfteins 
falz, und aus einer Eitrone den Saft. Was von dies 
fem allem zerftoffen ift, das ftoffe, die Saiffe aber jcha- 
be und menge alles wohl untereinander. Zufezt ſtreue 
nach und nach fo viele Mandelfleyen darein, bis die 
Maſſe zu Kugeln recht ift, alsdann mache und truͤckne 
fie ein wenig. Sie nehmen alle Flecken aus wollenen 
Zeugen, auffer die Weinflecfen nicht, Wille du ſie 
brauchen, fo nehme ein wenig friſch Waffer, und ma⸗ 
che den lecken damit naß, uͤberfahre ihn mir der Fle⸗ 
ckenkugel, und reibe folche wohl ein. Du wirft ſehen, 
daß der Fleck hinweg geht, wafche es bernad) mir ein 
wenig friſch Waffer aus, und überfahre es mit einem 
reinen Tüchlein, 

75. Sleden auszumachen aus Damaft und Seide. 

Nehme ein wenig Terra figillata , und thue es au 
den Stecken, und fahre mit einem warmen Begeleifen: 
darüber, hernach reibe es mit ein wenig Brod wieder: 
aus, fo hat es feine Nichtigkeit ; ift aber der Flecke 
von Wagenjchmier, fo muft du es vorher recht mi 

| But: 
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| Butter überftreichen , daß man nichts mehr von der 
ı Wagenfchmier ſiehet, alsdann erft das Pulver befchries 


bener maffen gebrauchen, 


76. Weinfleden aus Seiden und Wollen 
30 machen, 


MNinmm ein Elein wenig frifch Waffer, ſchuͤtte ein we⸗ 
nig Samiacgeijt darunter, nee den Flecken wohl da: 
| mie, und truͤckne ihn mit einem reinen Tuͤchlein. 


77. Alle Sieden aus violet und gem feidenen Zeugen 
zu machen. 


Thue ein wenig frifche Bodafche in friſch Waſſer⸗ 
| und neße den Flecken wohl damit, bis du deu Flecken 
| nicht mehr ficheft. 


73. Die Wachsfleden aus Sammet zu machen. 





Nehme ein wenig Sand, mache ihn in einem eiſer⸗ 
I nen Söffel recht warm, thue denfelben in ein weiß Tüchs 
ein, und Binde es feft zu, fahre damit über den Stecken, 
I fo wird er heraus ſeyn. 


9. Ein gut Zabnpulver, warn die Zähne Ios ftehen, 
folche zu befeftigen. 


ı Nimm gebrannt Hirſchhorn, und halb fo viel ger 
} brannten Alaun, thue es untereinander, menge fo viel 
rein geftoffene rothe Corallen darunter, daß es ſchoͤn 
roͤthlich davon wird Bon dieſem Pulver trucke etli⸗ 
che male des Tags, beſonders des Morgens mit einem 
| Singer auf das Zahnfleiſch, und reibe es damit. Sol: 
ches befeſtiget die Zähne wieder, wenn fie auch ſchon 
I gar los ftünden, und daffelbe vom Fallen oder Stoffen 
herruͤhrte. Hernach brauche noch folgendes Mittel. 
80, Ein ander gut Zahnwaſſer und Pulver, fo die Zähne 
i befeſtigt, und ein gut Zahnfleiſch machet. 

N Nimm Rosmarinwaffer, Balfam, oder Drumens 
tenwaſſer und Eichenlaubwaſſer, eines fo viel als des 
| andern, daß ungefehr eines jeden ein Schoppen fey, 
J Bb 3 und 








is „aus s Apotbed. 


und fiede eine gute Handvoll Maftir fo lange darin: 
nen, bis der Maftir Beinen Geſchmack mehr bat. Hier: 
zu gehöret nachftehendes Zahnpulver. Nimm weiffe 
Veielwurzel, weiffe Eorallen, Perlein, Hechtzaͤhn, jes 
des ein Quintlein, Bireffenftein ein halb Quintl. und 
garein wenig weiß Fifchbein, wie es die Goldſchmiede 
haben. Mache alles untereinander zum reinen Pulver, 
waſche mit obftehendem Waſſer den Miund wohl aus, 
hernach nehme das Pulver, reibe die Zähne wohl da: 
mit, und wafche den Mund wieder mit dem Waſſer 
aus. Wenn man es alle vier Wochen auf diefe Weiſe 
gebraucht , befommt man ein gutes Zahnfleifch und 
fefte Zähne. b | 
81. Recept des vortreflihen Ebrenreichifchen Zahn⸗ 
pulvers. 

Mehme weiſſe Corallen, rothe Korallen, und Krebs: 
augen, jedes ein Loth, Sraueneis, Drachenblut, Zim: 
met und Mufcatennuß, jedes 15 Gran. Gtoffe diefes 
alles auf das zartefte, fiebe es durch ein Haarfieb, und 
ver wahre es in einem Schächtelein zum Gebrauch. 
Wann aber ein fo feines Sieblein nicht zu befommen 
wäre, fo fpanne ein Neſſeltuch über ein Schädhtelein, 
thue das rein geftoffene Pulver darein, und beutle eg 
alſo dur. Es har ſchon gute Proben gethan. 


832. Wie man das Unſchlit auslaſſen folle zu den gegoſſenen 
ı: ,.  Zichtern, 


Mehme zu einem Pfund Unſchlitt ein halb Loch 
Alaun, und ein halb Loth Salpeter, und ftoffe es klein. 


acke das Unſchlitt gleichfalls, und lege von dem ger 


backten Unfchliet erwas in den Keffel, auf diefes freue 
etwas von dem zerftoffen Mlaun und Salpeter; fahre 
auf diefe Urt Wechfeiweife fort, bis alles darinnen iſt; 
fege den Keſſel über das Feuer, gieffe, wenn das Uns 
ſchlitt zu ſchmelzen anfangt, einen halben Schoppen 
N BR Waſſer 
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Woſſer bayıı, und koche es nach und nad. Endlich 
laſſe es durch ein flenellen Tuch lauffen , bis es ganz 
hell ift, und vergiffe nicht auf 15 Pfund Unfchlitt als 
lemal eine Hand voll Salz, oder , wenn du weniger 
ausfieden willt, fo viel, als es in der Proportion trifft, 
mit in den Keffel zu thun. 

83. Traubenpomade zu machen. 

Nehme ein Pfund recht frifchen Butter, welcher 
-erft aus dem Ruͤhrfaß fommt , 8 Loth gelb Wachs , 
1 Schoppen Rofenwaffer, und 1 Schoppen ausge» 
preßten Traubenfaft. Thue folches alles in einen neuen 
Hafen oder Schüffel, welche um fo bequemer ift, je 
weiter fie iſt; und (affe es eine ganze Stunde auf dem 
Koblfeuer ftehen., Wann es zu fhaumen anfangt, 
nehme mit feinem £öffel, fondern mit einem ganz neuen 
hölzernen Sparhel , fo nie gebraucht worden , den 
Schaum beftändig davon ab. Dann mit einem Löffel 
gienge im Verſchaumen allzuviel Gutes hinweg, ob 
man ſchon forgfältig feyn muß, daß der Schaum wohl 
hinweg fomme. Wann die Stunde verfloffen ift, tbue 
es vom Feuer, ftelle es in ein Fühles Ort, bis es hart 
| wird; ſtoſſ e es mit dem Spathel entzwey, und lege 
es auf ein fauberes Tuche bis es trucken wird, hernach 
brich die Stücke fo groß, als du fie haben willſt, wickle 
fie in ein Papier, und verwahre fie in einem hoͤlzernen 
oder irrdenen Geſchirr, durchaus aber in feinem Me⸗ 
talk Der Hauptvortheil bey der ganzen Sache beftes 
het darinnen, daß man die Pomaden auf gar wenigen 
Kohlen , und ganz langfam Fochen und fieden lafjen 
muß, tweilen bey gar zu groſſer Hitze der Butter einfier 
der, und faft nichts als das Wachs öfeibet, ... 
wohl zu beobachten ift. 


4. Domeranzenefig. 
Nehme ziemlich viel halb aufgegangene — 
| Sb 4: jen: 
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zenbluͤthe, thue die grüne Stiele auf das genauefte 

davon, doch daß die Blumen ganz bleiben, lege fie in 

ein Glas, gieffe den fchärfiten Weineßig daran ‚ vers 

binde das Glas wohl, und laffe es 14 Tage in der 

Sonne diftilliren. | 
85. Rofeneßig. 

Nehme zwey ftarke Hände voll wohl verlefene Blät: 
ter von hundertblätterigen rotben Roſen in ein Ölas, 
thue etliche Pfefferförnlein und ganze Nägelein, ganze 
Mufcatenblumen und etliche Stänglein Zimmet darzu, 
gicfte eine Maas guten Weineßig darüber ſeze es in 
die Sonne, und laffe eg etliche Tage ſtehen. Auf dieſe 
Weiſe wird er recht, und Fan nicht allein zu Gebrate— 
nem aufgefeßt, fondern auch zu allerley Bruͤhen gez 
braucht werden. Wenn das Gewürz nicht anftändig 
ift, kan man ihn auch ohne Gewuͤrze machen. 

| 86. Krägeleineßig. | 
Nehme von den rothbraunen Nägelein oder Grass 
blumen eine gute Hand voll wohlgefäuberte Blätter „ 
und thue entweder das Gewuͤrz, welches zu dem Roſen⸗ 
eßig kommt, dazu, oder laffe es gar weg, thue alles in 
ein weites Ölas, und gieffe vom beften Weineßig darz 
über, Laffe ihn etliche Tage in der Sonne ftehen, drehe 
aber bey allen viefen Eigen das Glas zuweilen um. 
Diefer Epig ift auch fehr annehmlich, wann man halb 
ofen: und halb Naͤgeleineßig untereinander mifcht, 
und fan zum Aufitellen und Bruͤhen gebraucht werden. 

97. Litroneneßig. 

Thue von ein paar Citronen die weiſſe und gelbe 
Schaale fauber hinweg, und die Kerne heraus, lege 
das Mark in ein Glas, gieffe den beften Weinepig 
daran, und laffe ihn in der Sonne diſtilliren. Man 
Fan ihn gebrauchen, wozu man will, 
RR > u 2 88, Einge⸗ 
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| Nehme hundert Weichfeln, ftoffe fie famt den Stei 
|, nen, zwinge fie ducch ein Tuch, thue zu diefem durch: 
gepreßten Saft fo vielen Eßig, als es Saft ift, und 
läutere es mit einem Pfund Zucker. Nehme bierauf 
wieder 300 nicht überzeitige Weichſeln, drehe ihnen 
die Stiel ab, thue fie in ein weites Glas, bröckle ein 
balb Loch Zimmer und ein halb Loth Nägelein ganz 
Elcin, und freue fie darzwifchen. Endlich giefje den mit 
Zucker gefottenen Saft ganz kalt darüber , und lege 
einen faubern Deckel dergeftalten darauf, daß er auf 
den Kirfchen aufligt, und ein wenig beſchwert werden 
\ Lan. Wenn fie etliche Tage geftanden, gieffe den Saft 
) wieder herab, und laffe ihn wieder ein wenig fieden, 
gieffe ihn wieder Ealt daran, und wiederhoble diefes 
zwey bis dreymalen , bis der Saft dicklicht bleibt. 
Solche Weichfeln laffen ſich ange aufhalten und find 
fuͤrtreflich. 

39. Zembeereßig. 


Wirf in eine Maas Weineßig zwey gute Haͤnde 
voll wohl verleſene und recht zeitige Hembeere, laſſe 
ſie an der Sonne wenigſtens acht Tage diſtilliren; 
gieſſe alsdenn das Helle davon, und verwahre ihn in 
temperirten Ort zum Gebrauch. 


90. Lavandeleßig⸗ 


Nehme zu einer halben Maas guten Weineßig, 
eine gute Hand voll Lavandelbluͤmlein, thue ſie zuſam⸗ 
men in ein Glas, vermache es wohl, und laffe eszeben 
Tage an der Sonnen diftilliven ; laffe hernach den 
Eßig durch ein Fließpapier Lauffen, gieffe ihn wieder 
in das Glas, und wirf vier bis fünf Gewuͤrznaͤgelein 


l darein. Er taugt neben andern Sachen beſonders zu 





| dem Bohnenſalat. 
J abs; 9. Schnals 
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91. Schnallenefig. | 
Nehme zu einer halben Maas Weineßig eine gute 
Hand voll Schnallenblaͤtter, ſchneide das Schwarze 
ſorgfaͤltig davon, ſtelle es geraume Tage an die Son⸗ 
ne, und ſaͤubere es hernach durch ein Fließpapier. 
92. Eßig sum Anftrich für ſchwache Perfonen. 
Mehme eine Hand voll Lavandelbluͤmlein, so wohl⸗ 
zeitige Wachholderbeere , 30 Würzuägelein, und ein 
Finger:langes Stück Zimmer; gieffe eine halbe Maas 
Epig daran, und laffe esan der Senne wohl diſtilli⸗ 
een. Wenn man ihn für die Dafe hält, thut er gute 
Dienfte in der gröflen Schwäche. Man Fan auch ein 
Tüchlein darein tauchen und auf den Puls binden. 
Wer aus der Naſe zu ſtarck blutet, mag Hanf darein 
tauchen, und folchen um den Hals binden. Es iſt nicht 
ohne Wirkung. F 
93. Eingemachte JohannisTräublein. 
Mehme das Weiſſe von zwey Ayern, klopfe oder 
trille ſie, daß ſie zu einem Schaum werden; hernach 
thue ſie zu zwey Pfund Zucker, und preſſe ein Pfund 
Saft von den Johannis-Traͤublein aus, laͤutere ihn 
mit dem Zucker, daß das Weiſſe vom Ay ganz hart 
wird, und laſſe ihn durch ein wullen Tuch lauffen. 
<hpue denfelben wieder in die Pfanne oder Keffelein, 
und laß ihn fieden, bis du meyneft, er fey dick genug. 
Alsdenn wafche frifche wohlzeitige Träublein fauber 
aus, und lege fle auf ein Sieb, daß das Waffer wies 
der davon lauft, thue fie in den Zucker, und laffe einen 
Wall darüber geben, ſchuͤtte fie in eine Schüffel, und 
laffe fie Ealt werden. Alsdann thue fie in ein Glas, 
aber Binde es nicht gleich zu, fonften fchinmlen fie. In 
14 Tagen gieffe die Brühe wieder ab, und koche fie 
WIR, laſſe fie wieder erkalten, und ſchuͤtte ſie an die 
Traͤub⸗ 
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Traͤublein. Auf ſolche Weiſe kan man fie auch mit 
| Honig einmachen, auffer, daß Waſſer zum Honig ge 
| nommen wird, wann fehon die Ayer dazu fommen, 
weil der Honig viel Unreinigfeit bat; mache ibn aber 
| dicker im Kochen als den Zucker. 
94. Eingemachte Nuß zu effen. 

I gaffe die Nuffe an Johannis Abend brechen , ftelle 
| fie zwey Tage in den Keller, bernach ftupfe fie allen: 
| tbalben mit einem fpigigen Holz, und lege fie To Tage 
1 in das Waſſer, gieffe aber alle Tage wieder frifches 
daran und das vorige davon. Dach diefem ftede fie 
| in Salzwaffer, gieffe es etliche mahle ab, und frifches 
\ daran, bis das legte Waffer im Sieden hell ausſiehet; 
laſſe fie erkalten, beftecke fie mit länglicht qefchnittes 
| nem Zimmer und Nägelein. Hierauf nimm Honig, 
X fo viel du wille, und das Weiſſe von zwey Ayern, klo⸗ 
pfe oder trille es ganz dick, gieſſe ein wenig Waſſer 
dazu, und ſtelle es ſamt dem Honig uͤber das Feuer, 
laſſe es wohl untereinander kochen, und ſchuͤtte immer 
etwas Waſſer darein, bis es hell iſt. Laſſe es durch 
ein wullen Tuch lauffen, und auf das neue wie zu eis 
nem dicken Saft einfochen, lege die Nuſſe darein, und 
laſſe nur noch einen Wall drüber geben , und kalt 
werden. Endlich thue fie in ein Ölas, gieffe fie wies 
der daran, und Täutere, wenn fie noch nicht genugfam 
iſt, noch mehr Honig. Mit wohl geläutertem Zucker, 
ſind fie noch ſchoͤner und heller als Honig. 


95. Roſenzucker zu machen. 
Nimm beliebige Sammet⸗Roſenknoͤpfe, ſchneide 
von denſelben unten das Gelbe weg, und hacke, oder 
ſtoſſe fie ganz klein in einem Moͤrſer. Wann du drey 
oder vier Loth Roſen haſt, ſo nimm drey oder viermal 
ſe viel Zucker, und floffe fie mit den * rau 
'E thue 
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thue ihn in ein Glas, ſtelle es an die Sonne, und laß 
es viele Tag daran ſtehen. 
| 96. Rofenhonig zu machen. 

Nimm beliebige rothe Roſen, fchneide das Weiſſe da- 
von, und hacke fie klein, aber fie müffen zärter ſeyn, 
als zu dem Zucker, bernach nimm Honig und oche fie 
damit wohl did. Wann er gekocht ift, fo ehue ihn 
in ein Häfelein oder Glas, binde ihn aber nicht gleich 
zu, fonft ſchimmelt er. | | 

97. Andere Art Rofenbonig zu machen. 

Nimm zimlich viele rothe oder andere Roſen, die 
dir belieben, thue fie in einen friſchen Hafen , fehütte 
ſiedendes Waſſer darüber, decke es zu, und laß es über 
Nacht ſtehen. Den andern Tag preſſe fie durch ein 
Tuch, nimm eine halbe Maas Honig, und das Weiſſe 
von zwey Ayern, Elopfe fie, daß fie dick werden, als⸗ 
dann nimm den Honig, den Nofenfaft und Ayerweiß, 
laß es miteinander Pochen , bis die Ayer hart werden, 
darnach gieß es durch ein haͤrin Tuch „ und laffe es 
einfochen, bis es genug ift. 

98. Sembeerfaft einzumachen. 

Nimm ſo viel Hembeere, als du willt, und vertru⸗ 
cke fie wohl, ftelle fie in einen Keller, preffe fie durch 
ein ſauber Tuch, und laffe es einen Tag ftehen. Wann 
du ein Maas Saft haft, fo nimm ein Pfund Zucker, 
und das Weiſſe von zwey Ayern, Flopfe es, daß es 
dick wird, thue es unter den Saft und Zuger, laſſe 
es untereinander in einem Kefjel, der wohl verzinne 
ift, oder in einer mößignen Pfanne Fochen, gieffe ihn 
hernach durch ein wullen Tuch, und wieder in den 
Keſſel oder Pfanne , und laß ihn noch einmal wohl 
Fochen, bis er feine Probe hat, und nicht gar zu dünn 
ift. Wenn er etwas erkaltet iſt, gieffe ihn in ein 
Glas, aber binde ihn nicht gleich zu. 2 
b 99. Pios 
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99. Violenfaft zu machen. 
Nimm ſchoͤne blaue Violen, zopfe die Blätter das 
von ab, wäge es, und wenn du 2 Loth Blumen haft, fo 
nimm vier Loth fiedend Waſſer, giefje es über die Blu 
men, laß es über Nacht fteben, und preffe den Saft 
aus. Alsdenn nehme zu einem halben Schoppen Saft 
zwolf Loth Zucker, und laſſe ihn ſo lange als harte 
Ayer ein paar mal aufſieden. 
100, Auf eine andere Art Violenſaft einzumachen. 


Nimm ein Pfund Canarizucker, und Eoche ihn, als 
waunn du wollteft Kraftfüchlein gieſſen; hernach zopfe 
Violen ad, und gieſſe ſiedend Waſſer darüber; mache 
einen dicken blauen Saft daraus, je dicker, je ſchonee, 
| und nme fo viel, daß man den Zucker wieder damit 
dünn machen fan; bernach laffe ihn wieder ein Elein 
wenig Eochen und kat werden , und gieffe ihn in ein 
‚Glas, binde ihn aber nicht gleich zu, fonften lauft er an. 
Er bleibt übrigens zwey bis drey Jahre gut. 

101, Litronenfaft. 

Nehme beliebige Citronen, zerfchneide fie, thue et⸗ 
was Zucker dazu, laſſe ſie uͤber Nacht ſtehen, und preſſe 
den Saft aus. Alsdenn nehme zu einem Pfund Saft 
ein Pfund geſtoſſenen Zucker, thue es untereinander in 
ein Glas, laſſe es acht Tage an der Sonne ſtehen, und 
ſeihe es durch ein Tuch; thue es in ein ander Glas, 
ſtelle es wieder an die Sonne und ſeihe es. Auf dieſe 
Weiſe wiederhohle es neun male, und verwahre den 
Saft zuletzt wohl. 

102. Erbſelinsſaft⸗ 

Preſſe die Erbſelen aus, und nehme zu einer halben 
Maas Saft ein Pfund Zucker, laſſe es mit einander 
ſieden, bis es geftcht, und verwahre ibn wohl zum Ge⸗ 
brauch, binde aber das Glas nicht balder zu, als bis 
er ganz erkaltet iſt. 

103. Schnal⸗ 


398 Haus⸗Apotheck. 


103. Schnallenfafft. | 

Nehme Schnallen, fo viel du willt, ſchneide das 
Schwarze davon, und ftoffe fie im Morſer ganz Elein. 
Haft du ein Pfund geftoffene Schnallen, fo nehme an: 
derhalb Pfund Zucker und giefje nur fo viel ſchwarz 
Kirfchen: oder Roſenwaſſer daran, daß du ihn damit 
läutern kanſt; mit diefem fiede den Zucker, bis er ei: 
nen Faden zu fpinnen anfängt. Sobald der Zucker vom 
Feuer Fommt, rühre die geftoffene Schnallen darunter 
und vrefle fie aus. Mach dem preffen feße den Safft 
über das Feuer und laffe ihn fieden, bis er dick mird, 

gieffe ihn in ein reines Geſchirr und laß ihn erkalten; 
endlich aber verwahre ihn in einem Zuckerglas. 
c Oder: 

Wenn dieſe Art zu koſtbar iſt, der Bruͤhe die geſaͤu⸗ 
berte Schnallen mit ſiedendem Waſſer, laſſe ſie uͤber 
Nacht ſtehen, und preſſe den Safft durch ein Tuch aus. 
Hernach nehme er zu einem Pfund Safft ein Pfund 
Zucker, und laſſe es miteinander ſieden, bis der Safft 
dick genug iſt, gieſſe ihn in ein reines Geſchirr, bis er 
erkaltet, und verwahre ihn in wohlverbundenen Glaͤ⸗ 
ſern, doch ſo, daß das Papier, womit ſie zugebunden, 

ſind, mit Stecknadeln ein wenig durchſtupffet ſeye. 

104. Holder einzumachen. 
Nehme Holder ſo lang er noch klein iſt, und vers 
waͤlle ihn, doch daß er nicht weich wird; hernach thue 
ihn in ein Tuch, und laſſe ihn trocken werden; alsdann 
lege ihn in ein Zuckerglas, ſalze ihn, gieſſe Eßig dar⸗ 

an, uͤnd laß ihn etliche Tage an der Sonne ſtehen. 
Solchen eingemachten Holder ſtellt man zum Rind⸗ 
fleiſch auf; man kan auch den Eßig zu allerley Spei⸗ 
ſen gebrauchen. 6 \ 
105. Rirfchenfaft zu machen. | 
Stoffe fo viele wohlzeitige Weinkirſchen, daß du 
ee eine 
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| eine Maas Saft davon auspreffen kanſt, feihe ihn et: 
| liche mahle durch ein Beuteltuch, daß er recht belle 
I wird, thue ihn in ein Glas, und ein Pfund Canari⸗ 
zucker, ein Loth grob geftoffenen Zimmer, und eben fo 
viel Nägelein daran, ftelle ihn geraume Tage an die 
Sonne, und fhüttle ihn des Tages oft durcheinander, 
mache aber das Ölas nicht ganz voll, und verwahre es 
| mit einer Blaſe. | a | 
| 106. Maulbeerfaft. 
’ Mebme fo viel Zucker als wohheitige Maulbeere, 
und bald ſoviel Wafler, als der Zucker im Gewicht 
I hält, Siede den Zucker in dem Waſſer fo lange, bis 
du meinft, es fene fo viel eingefotten, als es Waller 
gervefen. Indeſſen prefie den Maulbeerſafft aus, thue 
ihn auch zu dem Zucker, und laffe ihn fieden bis er 
| dich recht duͤnkt. Endlich laffe ihn erfalten und ver: 
I wahre ihn in einem Zucdergas 0 0.5 | 


107, Den Zucker zu allerley eingemachten Sachen wohl 


r 


zu lauteen und zu reinigen. 


I Mehme zu 3 Pfund Zucker, nachdem er fchön oder 
I fchwarz iſt, 3 bis 4 Ayerklare, fchlage fie mit einem 
Schlagbeſemlein in einem wohlglafirten Topf oder 
Hafen, mie Hinzuthuung eines halben Schoppen 
| Waffers, zu einem weiffen Schaum ; Taffe den Zucker 
[in einer mößingnen Pfanne zerflieffen,, fehlage den 
| Schaum oben darauf, und laſſe es auf guten Kohlen 
die nichtrauchen, fo lange fieden, bis der Schaum gleich: 
ſam zaͤhe wird, und alle Unreinigfeitan fich zieht. Als; 
dann feihe es durch ein Wollentuch, oder durch einen 
‚Hierzu bereiteten Sack, fiede den gereinigten Zucker zur 
der rechten Dicke eines Syrups, und laffe es zuweilen 
‚einen Tropfen auf ein zinnernes Zeller fallen. Wenn 
er unter den Fingern etwas zaͤhe iſt, oder auf dem Tel; 
Bi | fer 
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ler wie ein Latwerge beyſammen bleibt, und nicht zer⸗ 


fließt, ſo iſt er recht. hi 
Oder ? 


Nehme zu vier Pfund Zucker das Weiſſe nur von. 
drey Ayern, gieffe einen Schopven frifches Waſſer dars 
an, fehlag es in einen Becken bis es zu Schaum wird; 
thue den Zucfer fammt den gefchlagenen Ayerweiß in 
eine mößigne Pfanne, gieffe noch eine halbe Maas 
Waſſer daran, laſſe es obgemeldter maffen fieden, und 
verfchaune es wohl, feibe es durch) ein Wollentuch, und 
fiede es wieder, bis es einen Faden zu ziehen anfängte 

108. Rirſchen einzumachen. 

Nehme die fehönfte und geöfte Kirfchen oder Ama⸗ 
rellen, wenn fie recht veiff feyu, fchneide die Stiele bis. 
auf die Helfte davon; nehme zu einem Pfund Kirfchen 
ein halbes Pfund Zucker, laſſe die Kirfchen in dem Zus 
cker und ihrem eigenen Saft fieden, und verfchaunie 
fie unter dem fieden wohl. Wenn jie.genug gefotten 
find, laffe fie ein wenig erfalten, thue fie in ein Glaß, 
und gieffe den Safft darüber. Wenn der Sufft uns. 
gefähr noch zu waͤſſerig feyn möchte, ftede ihn noch eins 
mahl ohne die Kirfihen, bis er dick genug if. Auf 
gleiche Weife fan man auch Pflaumen, Spilling und 
dergleichen Früchte einmaden, 

109. Süffe Kirſchen einzumachen. Ä 

Suche von den erften Kirfchen, welche fehöne roͤth⸗ 
fichte und lebendige Farbe befommten, die geöften und 
runden heraus, ebe fie ganz zeitig werden. Won der 
Helfte ziehe die Stiele und Steine aus, und preffe fie 
durch ein Tuch zu einem Safft. Zu einem Pfund fol: 
ches Saffts nehme fünf Bierling Zucker, thue ihn in 
eine mößingne Pfanne, gieſſe den Safft darüber, und. 
fiede ipn auf einem Beinen Kohlfeuer ein wenig. Von 

En der 
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der andern Helfte Kirchen fehneide nur die halbe Stie⸗ 
| Te, ritze die Kirſchen auf der Seite ein wenig, und fege 
fie zu dem Saft in die Pfanne, daß fie mit fieden. 
1 Wenn der Saft dick genug ift, laffe ihn — und 
verwahre Saft und Kirſchen miteinander in weiten 
| Zuckergläfern, * wohl glaſirten irdenen Geſchirren. 
Man kan die Amarellen und Weichſeln auf gleiche 
| Xbeife anmachen. 

110. Weihttikhen einzumachen. 

Mehme zu 2 Pf. Kirſchen ein Pfund Zucker, thue 
den Zucker in eine moͤßingne Pfanne, ſchuͤtte anderhalb 
Schoppen Waſſer daran, und ſiede ihn, bis es anfangt 
an der Pfanne hängen zu bleiben. Alsdann thue die 
Kirſchen hinein, und laffe fie fieden, bis fie weich wer: 
den; laſſe fie kalt werden, ſchuͤtte fie in Glaͤſer, laſſe 
fie obnzugebdeckt über Macht fiehen, und verwahre fie 
in einem weder Falten noch warmen Orte. 

| ıır, Reiffe Apricofen einzumachen. | 
Nehme von den ſchoͤnſten Apricoſen, die nicht gar 
zu reif find, die Kerne heraus, waͤge ſie; und fo ſchwer 
ſie ſeyn, fo viel nehme auch Zucker, ftoffe ihn, und ſtreue 
davon auf die Apricofen, wenn du fie ſchaͤleſt. Laſſe ine 
deſſen den Zucker allen aufeinem gelinden Feuer ſchmel⸗ 
I zen, thue die Mpricofen darein, rüßre fie ganz gemaͤch 
lich um, daß fie nicht brechen, ſchaͤume fie oft, und fege 
‚fie, wenn fie eine Eleine Weile gefotten haben, auf die 
Seite. Den andern Tag fiede fie wieder, bis der Saft 
I belle und dick ift, die Apricofen aber durch feheinend, 
wie Glas, ausfehen. Alsdenn verwahre fie. 

| ı12. Miſpeln oder Zeſpel einzumachen, 

I Nehme reiffe Mifpeln, fehneide oben das Blaͤttlein 
davon, mwifche das Raupe mit einem Tüchlein aus 


| dem a thue ſie in ein reines Geſchirr und gieſſe 
| Es EN gelaͤ sie 
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laͤuterten Taulichten Zucker daran, big e8 recht daruͤber 
geht. Nach vierzeben Tagen fiede den Safft noch 
einmabl ab, bis er dick genug iſt, und giefje ihn wies 
der daran, | 

113. Maulbeere oder Brombeere einzumachen. 

Nehme recht ſchoͤne gebrochene Brere, fo viel du 
willt, thue fie in ein Zuckerglas, und gieffe wohlges 
läuterten dicflichten Zuefer daran , daß es zimlich dar⸗ 
über gebt. Wen der Zucker dünne wird, fo fi iede 0 
wieder, bis er dicke bleibt. 

| 114, Starhelbeere einzumachen— 

Nehme grüne Stacheldeere, welche völlig erwachſen 
fegn, und dreymal fo viel Zucker als fie wägen; gieſſe 
“eine halbe Maas Waſſer an den Zucfer und Eoche ihn 
oben beſchriebener Maſſen zu einem Syrup. Unter 
dem Kochen ſchuͤtte die Stachelbeere darein, und laſſe 
ſie wieder mit dem Zucker aufſieden. Alsdann thue 
fie von dem Feuer und laſſe fie drey Tage wohl zuges 
deckt ſtehen; endlich fiede fie noch einmahl und vers 
wahre fie wohl. 


115. Starhelbeere zierlich einzumachen, daß ſie ausſe⸗ 
ben wie Sopfen. 


Nehme die fchönfte und gröfte Stachelbeere, ſchnei⸗ 
de fie oben bey dem Butzen ereutzweiſe auf, thue die’ 
‘ Körner mit einem fpißigen Hölzlein heraus ; nehme eis 
nen beliebigen Stengel von einem Hagendorn, der’ 
- ziemlich viele Dornen hat, fehabe ihn recht fauber übers 
all ab, ftecke zuerft von der Fleineften, bernach immer! 

geöffere dergeftalten daran, daß etwann fieben oder ach⸗ 
te an einen Dorn fommen, und der Stengel ausjicht, 
wie ein Hopfenftengel. Vor dem Anſtecken wäge ſo 
viel Zucker, als die Stachelbeere im Gewicht halten, 
gieffe ein wenig Waffer an den Zucker und ſchaͤume 
ihn ab. Wenn diefes gefchehen ift, thue die angefteckt 
Stachel 
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Stachelbeere in einen gereinigten Zucker und laffe fie 
darinnen fieden, bis fie fo Flar als Ölas werden. Als— 
dann laffe fie erfalten, thue fie in beliebige Glaͤſer, 
und ſchuͤtte die Zuckerbruͤhe, worinnen ſie geſotten 
worden, daruͤber. 

116. Quitten einzumachen, daß fie roth ausſehen. 
Schaͤle beliebige Quitten, huͤlſe ſie aus und lege ſie 
in kalt Waſſer. Unterdeſſen nehme ſo viel Zucker als 
die Quitten waͤgen, und zu einem Pfund Zucker einen 
Schoppyen Waffer, ſiede ihn und ſchaume ihn und thue 
| endlich die Quitten ans dem Waſſer heraus und in den 
| gefottenen Zucker, fege fie wohl zugedeckt an ein gelin⸗ 
| des Feuer, bis fie eine gute Farbe befommen. Alsdann 
ſiede ſie geſchwind auf, daß die Quitten muͤrbe und der 
| Zucker dicklicht werde, laſſe fie ein wenig erfühlen und 
I verwahre fie in Öläferm 
| 117. Borssörferäpfel einzumachen. 
| Nehme fo viele Borsdörferäpfel, als dir beliebt , 
ſchaͤle fie ganz reinlich und fchneide einige entzwey, die 
| andere laffe ganz. Mach dieſem mache Waſſer in einem 
| Keffel fiedend, thue die Aepfel darein, und laſſe ſie zwar 
weich kochen, doch nicht ſo, daß ſie zerfahren. Wenn 
| fie genug geſotten haben, nehme fie heraus, lege fie auf 
| ein reines weiſſes Tuch, und faffe fie wohl abtriefen. 
N Mittlerweile fehäle andere gemeine Aepfel, ſchneide fie 
4 ganz klein, und ſiede fie im obigem Waſſer ſo lange, 
daß fie faſt zu einem Mus werden; alsdenn nehme dieſe 
ganz verſottene Aepfel in ein Haartuch und preſſe den 
Safft davon aus. Won dieſem nehme ſo viel, als du 
zur Bruͤhe an die Borsdörfer noͤthig haft, in eine mol 
ſingne Pfanne und zu einer Maas Safft jedergeit ein 
Ü Pfund Zucker, und laſſe es mit einander klar fleden 5 
A feihe alsdann den mir Zucker geſottenen Safft recht 
BR Ce 2 i rein 
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reinlich und nehme ihn wieder in die Pfanne, thue die 
geſottene Borsdoͤrfer und nach Belieben in Stuͤcke ges 
ſchnittene Naͤgelein und Zimmet darein, und laſſe alles 
nur ein wenig miteinander aufſieden. Gollten allen⸗ 
falls die Borsdörfer noch länger zu fieden noͤthig haben, 
fo Fanft du fie zwey bis dreymahl ab: und aufjeßen. 
Haben fie aber einmal genug, fo nehme den Schaum 
reinlich davon und die Aepfel mit einem Löffel aus der 
Brühe heraus, und lege fie in fleinerne Gefäffe. Den 
Safft, in welchen fie gefoiten worden, gieſſe noch eins 
mahl durch ein Haarfieb, daß alles Dicke und Unreine 
davon kommt, feße ihn noch einmahl auf das Feuer, und. 
laſſe ibn fieden, bis er in der Dicke zum Aufbalten 
rechtift. Endlich gieffe ihn halb erkaltet iiber die Aepfel, 
daß er faft darüber geht, und verwahre es wohl. 

Auf gleiche Weife fan man auch Himbeere, Erd: 
beere, Heydelbeere, Stachelbeere, Johannisbeere, Ha: 
genbußen, Braumbeere, Weintrauben, Berbisbeere 
und dergleichen mit Nepfelfafft einmachen, nur mit der 
einzigen Anmerfung, daß alle erfierzählte Früchten 

‚noch gruͤn und etwa nur halb veif müffen genommen 
werden, wenn man fie einmachen will. 
0.118, Dünne Aepfelſchnitze einzumachen. 

Nehme die fchönften Aepfel, fehäle fie, ſchneide fie in 
beliebige Stücke, und wirf fie in Faltes Waffer. In⸗ 
defjen nehme fo viel Zucker, als die Aepfelfchnige im 
Gewicht haben, giefje einen Schoppen Waſſer daran, 
und fiede ihn reinlich. Nenn er gefotten ift!, gieffe 
das Waffer von den Mepfelfchnigen ab, fehürte fie in’ 
den Zucker, und thue, wenn fie Elar zu werden anfans 
gen, etliche dünne grüne Citronenſchnitze und einige 
Pomeramenftücklein dazu,drucke zu einem Pfund Aepfel 
den Saft von einer Limonien oder zwey Pomeranzen , 
und lafjefie wieder fieden, bis fie ein wenig dicflicht 

werden 
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werden. Wenn alles ein wenig erkaltet iſt, fo Tege 
in ein Zuckerglas allemal ein Gelege Schniße und 
I auf diefe eine Citronen- und Pomeramzenfchnitte, als 
I dann wieder Schniße, und wieder eine Citronen- und 
| PDomeranzgenfihnige, fahre auf diefe Weiſe fort, bis 
| alle darinnen find, und gieffe hernach den Zuckerfaft 
(warn darüber und verwahre ihn wohl. | 
| va 119. Schleen ganz grün einzumachen., 
Mehme frifche Schleen, ſtich mit einem Mefler an 
N etlichen Orten darein, bruͤhe fie mit Waſſer ab, neh: 
me foviel Zucker als die Schleen waͤgen, läutere den 
Zucker auf die oben fehon befchriebene Weiſe, thue 
| nach dem Läutern die Schleen darein und laſſe fie fie: 
| den bis fie gar feyn und der Syrup dicke genug ift. 
Alsdann lafle fie ein wenig erfalten und verwahre fie 
in Glaͤſern. | —— 
120. Citronat ſchön grün einzumachen. | 
N Mehmefchöne gelbe Litronaräpfel, ſchneide fie in vier 
Theile, fäudere fie von den innen Faſen und aller Uns 
ſauberkeit, und lege fiein das beygefeßte Salzwaſſer. 
Mehme friſch Brunnenwaſſer nnd wirf ſo viel Salz 
darein bis ein darein gelegtes Ay oben ſchwimmt; fälle 
es aber zu Boden, fo fahre mit Salzeinwerffen fort , 
bis es ſchwimmt. In diefem Salzwaffer laſſe die Ci⸗ 
tronatſchnitze 4 bis 5 Tage ligen, bis fie recht wohl 
durchfreſſen werden. Nach dieſem lege fie in friſch 
Brunnenwaſſer, bis das Salzwaſſer wieder völlig auss 
gezogen iſt, alsdann gieſſe auch dieſes ab und ſiede ſie 
in Waſſer, bis fie weich werden. Haſt du die Abſicht, 
| den Citronat gruͤn einzumachen, fo binde ein wenig gruͤ⸗ 
ne ſchmierige Seiffe in ein Tuͤchlein, und koche ſie mit 
dem Citronat. Soll er aber gelb werden, fo laſſe die 
Saiffe davon, Iſt er nun weich genug gekocht, ſo neh⸗ 
I Ru Sc 3 Ne mie 
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m: ihn heraus und waͤſſere ihn noch einmal mit friſchem 
Brunnenwaſſer, daß alles Salz vollends hinweg gebt. 
Endlich nehme geläuterten und zu dickem Saft gefot: 
genen Zucker , gieffe ihn kalt darüber, bis er deu Ci⸗ 
tronat völlig bedeckt; Taffe ihn ein paar Tag daran, 
bis er wie Waffer wird, fiede ihn wiederum, und gief 
fe ihn kalt darüber, und wiederhole diefes fo oft, bis 
der Zucker nimmer dünn wird. Alsdann ift er gut 
eingemacht und ſchoͤn ducchfichtig. | 


121, Quitten einzumachen. 


Schaͤle beliebige ſchoͤne Quitten, ſchneide ſie in vier 
oder auch mehrere Theile, thue die Kernhaͤuslein davon 
und wirf die Schnitze eine Weile ins Waſſer. Nach 
dieſem ſiede ſie im Waſſer, bis ſie faſt gar werden, 
ſeihe ſolches Waſſer wieder reinlich davon ab, und gieſ⸗ 
ſe an deſſen ſtatt weiſſen Wein daran, laſſe ſie wieder 
ſieden, bis fie faſt zerfallen wollen, hebe fie fodann vom 
Feuer und laſſe ſie voͤllig abtroffen, und ein wenig 
truͤcknen. Endlich nehme auf ein Pfund Quitten drey 
Vierling Zucker, laͤutere ihn zu einem dicklichten Sys 
rup, ſpicke die Quitten ziemlich dichte mie Zimmer und 
Mägelein, lege fie in Zucfergläfer, und gieffe den Sy: 
rup daran, - 

122, Citronenmues zu Bebratenem aufsuftellen. 

Nehme Eitronen und faure Aepfel, fo viel’ du wilt, 
doch eines fd wiel als das andere, fehneide von denen 
Eitronen die gelbe Schaale hinweg, das weiffe hacke 
mit den Schaalen und Aepfeln , doch chue die Kerne 
heraus, koche es mit Wein, und thue Zucker , Zimmet 
und Safran dazu. Wenn es gekocht ift , treibe es 
durch, und ftelle es in einer kleinen Schaale zum Ge: 
bratenen auf. EN BR | 


123: 
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123. Kirſchenmues zu Gebratenem. 
J Nehme Kirſchen, koche fie mit Wein, Zucker und 
| Dägelein, treibe fie duch, und gib es zum Gebra⸗ 
genen kalt. 
der! 

Thue in die gehackte und durchgetriebene Kirfen 
Wein, Rofinlein, Ingwer, Pfeffer und Zucker oder 
guten Honig , laſſe es zufammen auffochen, und ftel- 
Te es zum Wild: oder andern Gebratenen Ealt aufden 


Er 
124. Morellen einzsumachen, 

Nehme friſch gebrochene unfleckigte Morellen, ſchnei⸗ 
de die Stiele halb davon ab, ſiede ſie nur ſo lang, bis 
ſie kaum weich werden, in "eittem gewöhnlichen Zu: 
ckerſhrup, thue fie in einfteinernes Gefchirr lege zins 
nerne Felger, oder zinnerne mit Fleinen Löchlein verfes 
bene Tellerlein darauf, drucke fie wohl nieder, daß 
der Saft empor kommt, und gieffe den Syrup dar: 
auf Dach dreyen Tagen feibe den Syrub wieder, 
und feße diefes fo lang fort, bis er dicke bleibt. 


125, Citronen und Pomeranzen ohne Schaalen. 
einsumachen. 


Mache in die Citronen oder Pomeranzen rings her: 
um einige Schnitte , ziehe die gelbe Schaalen davon 
ab, damit fie defto befjerzugebrauchen find. Die ab» 
gezogene Eitronen oder Pomeranzen fehneide in Zha: 
lers diefe Schnitten, nehme in eine mößingne Dfanne 
fo ſchwer Zucker , als die Eitronen wägen , aieffe fo 
vielWaſſer, als zu dem Laͤutern gewöhnlich iſt, daran; 
ſetze ihn auf das ‚Feuer, und lafle ihn fo dicke als ei: 
nen andern Gaft fiden. Nach diefem thue die 
Eitronenfcheiben darein , laſſe alles noch ein wenig 
fieden , und alsdenn halb erfalten. Endlich gieffe 
ee in ein Zuckerglaß oder ſteinernes Gefaͤß, thue noch 

Cc4 eine 
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eine Handvoll gefiebten Zucker, oder Puderzucker dar⸗ 
ein, damit es deflo dicker wird, und verwahre es wohl. 


126. Friſche Zimonien einzumachen,, daß fie ſehr lange bieis 
ben, und an ftatt dee Surlimonien gebraucht 
werden Fönnen 


Nehme eine groffe Nadel oder Fleinen Pfriemen, 
beftich die Limonien über und über wohl damit, und 
gieffe 10 Tage nach einander täglich frifches Waſſer 
daran. Mach diefem fiede fie im Waffer , daß fie ein 
wenig weich werden, lege fie aus dem Sud wieder in 
friſches Waſſer, thue fie auch aus diefem heraus , 
laſſe fie abtruͤcknen, lege fie in einen fteinernen Topf 
oder in ein Glas und gieffe halb Eßig und halb Salz⸗ 
waſſer darüber. 

127. Rirſchen mit Eßig. 

Schneide die Stiele mit einer Scheere ab, damit kei: 
ne Kirfche geriet wird, lege fein ein Zuckerglaß und 
verfüche es mit Waſſer, wie viel fie Bruͤh bedürfen. 
Alsdenn nehme eben genug Eßig, und thue fo viel 
Zucker darein, daß er füß wird, mifche auch ein wenig 
grob aefchnittenen Zimmer und Mägelein darunter, 
laſſe Eßig und Gewürz ein wenig Fochen, und gieffe 
es ſo warm über die Kirfchen, alses das Glas leiden 
‚Tan, ohne daß es fpringt, und verwahre es an einem 
Fühlen Dre mit Papier und einer Blaſe. Sie feyn 
sticht nur gut bey den Braten, fondern auch für Kranz 
fe, den Mund damit anzufriſchen, und halten fich 
oft zwey Jahre, | | 

128.. Rothe Rüben einzumachen. 

Gebe etliche rothe Rüben mit feinem andern als 
fiedenden Waſſer zum Feuer , damit fie defto rother 
Bleiben ; laſſe fie fieden , bis fie weich find und die 
Haut abgehet; alsdann fehäle fie, und fchneide fie in 
runde Scheiben. Nehme ferner gefchabenen Meer: 

| | rettig 
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rettig und fehneide ihn in gar Pleine Würfel, mifche 
Coriander, Salz, Pfeffer und Naͤgelein untereinans 
| der , beftreneden Boden.eines fleinernen Öefchiers mie 
dieſem vermifchten Gewuͤrz famt dem Meerrettich, lege 
rothe Rübenfcheiben darauf, auf diefelbe wieder Ge: 
würy und ſo fortan, bisalle darinnen find. Endlich, 
wenn das Gefchirr voll ift, fo nieffe Eßig daran, Dis er 
darüber geht, und. verwahre es. Man ftelle fie zu als 
lerley Fleiſch, fonderlich aber zum Rindfleiſch auf. 
129, Senft zu machen mit Quittenſaft. 
Nehme zu einem Schopven Senftmehl eine Maas 
Quittenſaft, und laffe ihn mit einem halben Vierling 
Canarizucker einfieden,bis aufeine völlige halbe Maas. 
Alsdann thuees vom Feuer, laffe es durch ein Tuch 
reinlich ablauffen und rühre das Mehl nach und nach 
glatt darmit an. Wer willfan auch ein Quintlein , 
Zimmer damit fieden, und ihme eine befondere Annehm: 
lichkeit damit geben. Wenn er kalt ift, verwahre ihn 
in Zuefergläfern, ftich aber durch das Papier, womit du 
fie verbindeft , mit einer Nadel Zinige Löcher, | 
130. Senft mit Efig und Zucker. 
Zu einem Schoppen Senftmehl nimm ein Maas 
Eßig, und mache ihn fiedend, the fo viel Zucker daran, 
bis es füß genug ift, und rühre das Mehl nach und 
nad) darein, daß es Feine Knollen gibt. Auf gleiche 
Weiſe kan man Senft aus altem Wein bereiten. 
‚131, Senft auf gewöhnliche Art. 

Mebmes Maas Weinmoft, und laſſe ihn auf die 
Helfte einfieden und wieder ein wenig Fühlen, hernach 
nehme eine Maas Senftmehl in eine groffe Schuͤſſel 
und rühre das Mehleine Stunde lang miteinander ; fo 
ift er fertig. Solte Fein Weinmoft zu haben feyn , fo 
Fan man an defjen ſtatt auch Birnmoft nehmen. Wäre 

i ces der 
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der Senft gar zu ſtarck, fo mache einen S Stahl ausdem 
Waſchbogeleiſen gluͤend; und lege ihn in den Senft, 
bis er immer kocht; dieſes nimmt ihn die wilde Staͤr⸗ 
ke, und mäßiger fie. 

132. Meerrettig mit Eßig roth eder weiß. 

Reibe den wohlgefäuberten und gefehabenen Meer— 
rettig jorgfättig auf dem Neibeifen, daß er feine Zafer 
bekommt, thue ihn in ein Schälein und ein Stuͤck 
Zucker dazu , und begieffe ihn, wenn er weiß bleiben 
foll, wit weiſſem Eßig; wenn er aber roch werden 
ſoll, mit Eßig von rotben Rüben Es ift ein fehönes 
und niedliches Effen zum Rindfleiſch. Den Raud des 
Schaͤleins ziere mit Peterling. 

133. Befchnjttene Cucumern eingumachen. 

Schäle Eucumern, welche noch nicht viele Kerne ha⸗ 
ben, und fchneide fie in eben ſo dͤnne Scheiben,als wenn 
du fie gleich brauchen wolteft ; alsdann ftreue Salz in 
einen fleinernen Hafen und grob geftoffenen Pfeffer dar⸗ 
unter. Auf diß Gewürz mache ein Gelege Cucumer, 

und auf die Cucumer wieder Salz und Pfeffer, bis das 
Geſchirr vollift. Gieſſe fo viel Eßig daran, als fie 
anfchlucen, und oben daraufgutes Baumoͤl daß es eis 
nes Querfingers hoch daruͤber gehet. Endlich bedecke 
ſie mit einem ſteinernen Deckel, der eben ſo groß iſt, 
als das Geſchirr, weit, damit er nach und nach bis 
auf den Boden hinab geht. Wer Mangel anfteinen 
Geſchirr hat, Fan fich einen irdenen Hafen von gleicher 
Weite braun löfchen laffen. Von diefen Eucumern 
fan man des Winters täglich gebrauchen, Rettig dar: 
unter fehneiden , und mit Salz, und Baumöl ans 
‚machen. | 
134, Halb Singers lange Eueumern einzumachen. 
Reibe die Cucumern mit einem feuchten Tuch > | 
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lich ab, ſtupfe ſie, und reibe ſie mit Salz, beſtecke ſie 
mit Zimmetrinden und Naͤgelein, belege den Boden 
eines kleinen Faͤßleins, oder wohl glaßirten Hafen 
mit Traubenlaub, ſtreue ganzen Pfeffer, Zimmetrin⸗ 
den, Naͤgelein, Citronenſchelfen, Lorbeerlaub, Lavandel, 
und Roſmarin darauf. Nach dieſem mache ein Ges 
lege Eucumern, bedecke fie mit grünen Fencheln, auf 
dieſes ftreue wieder Gewürz, und mache wieder ein 
Gelege Cucumern, , und fo fort wechfelweife , bis das 
Geſchirr vollift. Endlich gieffe heiffen Eßig mit Salz, 
und zuleßt etwas Baumoͤl darüber, mache das Faͤßlein 





baft du ein niedlichesund recht fuͤrſtliches Eſſen. 

135. Lucumermauf zweyerley Art einzumachen. 

Lege die kleine Eucumerlein einen halben Tag in 
Salzwaſſer, wafche felbige wieder heraus und truckne 
fie ab, Lege in einen mwohlglafirten Hafen Trauben⸗ 
laub, $orbeerblätter, Rosmarin, Fenchelkraut, grob: 
lecht geftoffenen Dfeffer , Ingwer , Naͤgelein, mache 
ein Gelege Cucumer darauf, auf diefelbe wieder ein 


te fiedigen Eßig daran, dig er darüber geht, und be 
fehwere fie ein wenig. 


Öder : 
Lege die Cucumern zwey bis drey Tage im Salz⸗ 
waſſer, gib ihnen aber alle Tage frifches, verfahre herz 
nach wie erft gedacht, auffer daß du den Eßig nur alt 

daran giefleft. 
136. Schwämme einzumachen. | 

Nehme von den rechten Championen, brich fie ab, 
wenn fie unten noch zu find; thue die Haut und dag 
Rauhe, fo unten ift, davon, und fiede fie, aber nicht zu 
viel, mit Pfeffer und Salz im Waller. Gieſſe das 
| | | Waſſer 


oder Hafen zu und laſſe es 14 Tage im Keller ſtehen, ſo 


Gelege von obigem, und ſo immerfort, bis das Ge⸗ 
ſchirr voll iſt. Oben bedecke ſie mit Traubenlaub, ſchuͤt⸗ 
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Waſſer wieder davon, und laſſe fie in einer Schuͤſſel 

erfalten, verwahre fie in feinernen oder gläfernen Ge: 

ſchirren mit Weineßig , Salz, Pfeffer und Baumol, 

und feße fie an einen Fühlen Det. Es ift ein gutes Ef 

fen bey den Braten. | — 
137. Portulaeſtengel einzumachen. 

Schneide den Portulac, wenn er zu bluͤhen anfangt, 
an der Erde ab, thue die Blaͤtter alle davon, die Sten— 
gel aber ſchneide in Fingers lange Stuͤcke, und ziehe 
die Haut davon, koche und verwahre ſie im Salzwaſ— 
ſer, wie die Gurken oder Cucumern. Man kan ſie den 
ganzen Winter kochen, wenn man ſie zuvor waͤſſert. 
Sie ſind auch gut in den Bruͤhen. 

0.138. Dragum einzumachen 

Brich ihn Stengelweiſe ab, ehe er hart wird, und 
mache ihn ein, wie die Cucumern. Man fan es zu den 
Braten geben, oder auch auswaͤſſern und an die Speis 
ſen gebrauchen, als wenn er gruͤn wäre, 

139. Grünen Ingwer einzumschen. 

Nehme den fehönften Eleinen Ingwer, und wafche 
ihn aus Ealtem Waffer fo lange, bis das Waſſer laus 
ter bleibe, Alsdenn laffe ihn 24 Stunde im Waffer 
weichen, lege ihn auf ein Sieb, daß das Waſſer ab- 
trieſt; thue ihn wieder in einen Topf, gieſſe eine fchars 
fe Lauge von buchener Afche darüber , laffe ſie ache 
Tage daran ftehen, und gib ihm nach Verflieffung ders 
felben wieder eine frifche auge. In dieſer laffe ihn 
noch vier Tage weichen , durchftich den Ingwer auf 
beyden Seiten in die Duerre recht wohl, und lege ihn 
nochmahl in die fauge, bis er mürbe und weich genug 
iſt. Nach diefem lege ihn 24 Stunde in frifches Bruns 
nenwaſſer, nieffe folches ab, und wieder frifches daran, 
und fahre auf diefe Weife fort, bis das Waſſer an. 
ui | eibt, 
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| bleibt, und gar nimmer nach Laugen riecht. Endlich 
| Tafje den Ingwer aufeinem Sieb in der Luft truͤcknen, 
doch, daß er nicht ftaubig wirt, giefle einen Falten ge: 
ſottenen Zuckerfaft. daran, und fiede denfelben ‚ fo oft 
fer duͤnne werden will, wieder, bis ev endlich dicke 
| bleibt, Zuleßt verwaßre ihn in Zuckergläfern. 

| 140. Dürren Ingwer einsumachen, VRR 
Nehme ſchoͤne Ingwerzaͤhen, gieffe eine gute fange 
I von lebendigem Kalch und Aſche fiedend daruͤber, und 
laſſe fie 24 Stunde daranftehen. Wenn ernoch nicht 
| mürbe genug, mache die Lauge noch einmahl ſiedig, 
I giefje fie wieder darüber: bedecke fie wohl mit einem 
Tuch, und laffe fie in der Wärme fiehen. Warn er 
| aber einmal weich ift, fo wafche ihn mit feifchem Brun: 
nenwaſſer wohl aus, gib ihm täglich zweymal frifches 
Waſſer, und fahre damit fort, bis aller Laugenge⸗ 
ſchmack gänzlich vergangen ift. Alsdann gieffe einen 
gefottenen und wieder erfalteten Zucferfaft daran, und 
| fiede ihn, wenn er dünne wird, immer wieder, bis er 
dicke bleibe. 






141. Calmus einzumachen. — 
Nehme ſchoͤnen weiſſen Calmus, ſchneide die faͤſich⸗ 
‚te zaͤhe Schelfe davon, und laſſe ihn im Waſſer weich 
ſieden. Alsdann fchütte das Waſſer davon, gieſſe eis 
nen guten Zucferfaft darauf, und verfahre damit, wie 
oben bey dem Ingwer gezeigt worden. —— 

142. Calmus einzubeitzen und einzumachen 9 
Erwehle dir die beſte und friſcheſte Calmuswurzeln, 
‚bie du haben kanſt, ſiede fie auf einem gelinden Kohl⸗ 
‚feuer im Waſſer fo lange, bis ihnen die Bitterkeit und 
‚der allzuherbe Geſchmack vergehet. Alsdann reinige 
und fchabe fie mit einem guten Meffer, fehneide fie in 
beliebige Scheiben oder länglichte Stücke, laſſe fie mir 
ke | friſchem 
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friſchem Waffer noch einen Wall ehun, trockne fie auf 
einem Sieb, und gieffe wohlgefottenen Zucker oder 
Honigſyrup darüber, und fiede ihn, wenn er dünne 
wird, immer wieder, Dis er endlich genug hat. Ein 
ſolcher eingemachter Calmus ift eine koͤſtliche Hause 
arzney, und dienet wider viele Krankheiten, fonderfich 
für einen böfen undauigen Magen. Wenn man ihn 
des Morgens ißt, ift er gut für boͤſe vergiftete Luft, 
macht einen wohltiechenden Athem, befördert Urin, 
beilet allerley Gebrechen , und Mängel der ‘Bla: 
fen und Nieren, zerbricht den Stein , befördert bey 
dem Frauenzimmer die Blumen, und bewahret für 
allen Fiebern. | 
143. Groſſe Rofinlein oder Sibeben einzumachen. 

Nehme ein Pfund Zucker in eine mößingne Pfan⸗ 
ne, gieffe eine Maas Aepfelſaft daran, laſſe ihn auf 
fieden, thue ein Pfund reinlich verlefene Zibeben oder 
groffe Rofinen darein, laſſe fie fieden , bis der Zucker 
dicke wird, thue fie in Zuckergläfer, oder andere wohl: 
glafirte Geſchirre, und oben darauf eine Handvoll ges 
fiebten Zucker und verwahre fie wohl. 

144, Capern einzumachen. 

Waͤſſere ein Pfund Capern zwey Tage in friſchem 
Waſſer, waſche ſie rein ab, und koche ſie in heiſſem 
Waſſer zimlich weich; nehme ſie wieder heraus, und 
wirf fie in friſches Waſſer. Nehme ferner ein halb 
Mund Zucker in eine moͤßingne Pfanue, gieffe eine 
halbe Maas Aepfelfaft darauf, laſſe ihn auffieden, 
und thue die Capern datei. Laſſe fie fo fange fieden, 
bis der Zucker zimlich diefe wird, thue fie hernach in 
ein glafietes Geſchirr oder Zuckerglas, ftreue noch eine 
Hand voll gefiebten Zucker darauf, und verwahre 
fie wohl. | / 

145. Jo⸗ 
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145. Johannis beer⸗Latwerge. 

Nehme friſche Johannisbeere, pfluͤcke fie von den 
Stielen in eine reine Schuͤſſel, zerquetſche fie mit den 
Haͤnden vecht wohl, drücke fie hernach durch ein haͤrin 
Tuch, daß die Steine davon kommen; feße ein Pfund 
igeftoffenen Zucker in einer Pfanne über das Feuer, 
giefje den ausgepreßten Saft daran, laffe es dick ger 
nug fieden, fehmiere beliebige Forınen mie Mandeloͤl, 
gieffe die gefochte Latwerge darein, feße fie in Keller, 
laſſe fie eine Nacht fliehen, und verwahre fie als denn 

nach eigenem Belieben. 

146. Pferfiglatwerge. 
Schaͤle, ſchneide und kerne die Pferſig aus, thue 
‚fie in einen Hafen, gieſſe Roſenwaſſer daran, und laſſe 
ſie ſieden, Dis fie dicklicht werden, treibe ſie durch, thue 
heliebigen Zucker daran, und fiede alles zuſammen, 
bis es einen ſtarken Faden zieht, alsdann gieſſe es 
Jin beliebige Formen oder Schachteln, laß es erkalten 
und verwahre es, 

, 147. Htarillenlatwerge; 

| Nehme ein Pfund gefchälte und ausgekernte Mas 
rillen, und fchneide fie, thue ein Pfund wohlgelaͤuter⸗ 
ten Zucker dazu; binde den halben Theil von der Ma— 
rillenſchelfe, und ein wenig Quittenkern in ein Büns 
delein, laß es eine gute Weile untereinander fieden, 
treibe fie durch, und fiede fie, bis fie einen Faden ziehen, 
ruͤhre fie aber unter dem Sieden immerdar um ‚ und 
gieſſe fie zulege in Schachteln. 

| 143, Quittenlatwerge zu machen. | 
Nehme wohlzeitige und gelbfärbige Quitten, ſchaͤle 
ſie, und ſchneide die Kernen und Butzen berais, die 
| Duitten ſelbſt aber in vier Stücke ; ſiede fie in einer 
y Pfanne mit frifchem Brunnenwaſſer fo lange, Bis fie 
I anfaben von fich ſelbſt zu zerfpalten und aufjureiffen, 
| und 
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und treibe fie durch einen Durchſchlag oder Tuch. 

Nehme ferner zu 9 Dfunden durchgetriebenen Qutits 
senfaft drey Pfunde des beften geftoffenen Zuckers, 
ruͤhre es wohl, feße es über ein gelindes Kohlfeuer, 
laſſe es kochen, und rühre es mit einem hölzernen 
Gpatel, bis es genug hat, und nichts mehr an der 
Pfanne hängen bleibet. Zulezt thue, wenns beliebt, ge⸗ 
ſtoſſenen Zimmet, Muſcatennuß und Ingwer darein, 
ruͤhre es mit einem hoͤlzernen Spatel untereinder, ko⸗ 
che es vollends dicke genug, und gieſſe es entweder 
in ſteinerne Formen, oder kleine Schaͤchtelein, laſſe 
es erkalten, und verwahre es. Auf gleiche Weiſe kan 
man Pferfing + Birnen- und andere MORE 


machen, 
149. Kräftige Mateipan. 


Nehme dren Loth in Roſenwaſſer geweichte und 
hierauf geſchaͤlte Piftatien , acht Loth gefchälte Mans 
deln , eingemachte Pomeranzenfchaalen, Eitronade, 
jedes ein Loth, ein Quintlein Zimmet, ein halb Quint⸗ 
lein Galgant und ein wenig Muftatenolüch, und 
fchneide diejes alles ganz Elein. Stoffe ferner 8 Loth 
geſchaͤlte Mandeln, und 12 Loth Zucker mit etwas Ros 
fenwaffer, thue das Gefchnittene darunter, freich es 
auf Oblaten; verkleibe es neben wieder mit Oblaten; 
mache 4 Loth gefiebten Zucker mir Roſenwaſſer dick 
an, und gieß es auf die Mareipan, und lafje es ges 
mächlich backen, damit die Mandeln nicht zu viel ges 
vöfter werden, Eben diefe Fülle fan man oben gedach⸗ 
ter maffen auch in die Schlangendorten gebrauchen. 

150, Tragantmaſſe zu machen. 

Weiche beliebigen, aber ſchoͤnen weiſſen Tragant i in 
Roſenwaſſer, bis er weich genug und zimlich dick ift, 
treibe ihn durch ein yartes Tuch, nehme ihn in einen 
— und ſtoſſe ihn darinnen, bis er weiß und zaͤhe 

wird. 





mehl, und ein halb Pfund gefiebten weiflen Zucker uns 
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wird. Aledann thue ein halb Pfund ſchoͤn weiß Krafte } 


Iltereinander vermifcht nach und nach darunter, und 


mache e8 zu einem guten zaͤhen Taig, der nicht an⸗ 


klebt. Mache aus demſelbeu, aus freyer Hand, aller: 


ley Fruͤchten, und laſſe ſie in der Waͤrme Re 


jr truͤcknen. 
15x. Rothes Eiß. 


Nehme ein Theeſchaͤlein, ein paar Löffel voll Erbſe⸗ | 
leinsſaft, rübre fo viel Zucker darein, bis es fich fireis 
ichen laͤßt, beſtreiche damit, was du will, und laß es in 


| 
Ileiner warmen Dortenpfanne trücknen, bis das Sins 
einen Glanz bekommt. 

152. Weiſſes Eiß von — 


zucker darunter, bis es fi ich ftreichen läßt, und ftelle das 
damit Beftrichene in eine fchnelle Wärme, daß es ei⸗ 
pen Olanz bekommt. 


Zugabe 

| Einiger Hochzeit: und anderer Moehi⸗ 
zeit Pe 

Io rmenjenigen Anfängerinnen zu Gefallen Bengefeßst, 
welchen die Zuſammenleſung der Mahlzeiten 

| noch in etwas ſchwer fuͤrkommt. 

| L 

Hochzeit Kuchenzettel anf einen Zap. 
ui Mirrag: Kiien. ni, 

Ir. Franzoſiſche Suppe mit alten Huͤnern. 





2. Engliſch Rindfleiſch, wozu Senf, rotbe Rüben, 1 
’ Beige Eueumer , und beogleiken, aufgeftel 


DUR.; Er Cam 


} * | 


Nehme erliche Löffel voll Rofenwaffer, thue Canarkı 2 


Ang Sugabe von Sochzeit⸗Mahtzeiten. 
3, Carfiol mit Krebsbruͤhe und jungen Re 


6, Rebichlägel mit etichen gebratenen zebbiuem 


2. Mandelſchnitten in Hegenbruͤhe. 


3. Blauer Köhl mir halb geraͤucherten Spanfäuen. 


5. Schweinsföpfe. | 
6. Bifquitdorten, — 
7. Wienerboͤgen. ' 


4. Schwarze Wildprer; Paſteten. 
5. Salmen. 







umlegt. 
7. Geſulzte Aepfel. 
8. Welſche Hahnen. 
9. Broddorten. 
10. Edelkrebſe. 
11. Taigdorten, mit ——— Bin 


| Nacht · Eſſen. 
I, ——— mit gefuͤllten Kalbsbruͤſten. 


3. Hechte in Sardellenbruͤhe. | 
:. Sunge Gänfe und beliebigen Salat dazu. 


11. 
Hochzeit auf zwey Tage. ss 
Erfter Tag. 


. Mittag &fen. 

r. Sranzöfifche Suppe mit Wurzeln, Kuöıflein, ie 
nern, und gefüllten Kalbsbrüften. 4 
2. Ochſen⸗ oder Rindfleiſch, mit allerley ſelbſtheliebi⸗ 
gen Beyſaͤtzen oder Aßietten 


4, Gebratenes von RR ‚ Enanr Rebe 


Nenn Kr 
\ $ Dit 


Zugabe» von —— eben. ® 5 


Is Poaſteten mit wilden oder zahmen rn 

le. Forellen oder Malen. 

17: Welſche Hahnen. 

18. Mandeldorten. 

19. Blaugefottene Karpfen. 

10, Rehſchlaͤgel oder Ziemer, | 

Irı. Eine Dorte von Zeig \ 

ir2. Edelkrebſe. | 

| Zur ganzen Mahlzeit ftelle man Cuenmern, wehe 
Ruͤben Senf, Bruͤcken, Hering en und 


Citronen auf. 
| lacht /Eſſen. 
Iz. Ulmergerſten. | 


2. Carfiol mit Mäglein, Morchen, Prießlein ꝛc⸗ 
3. Kramets: und ganze Vögel mit Lerchen · 
4. Grundeln. 

5. Gebraten Wildpret und Salat dazu. 

5 Schweinskopf. | 

17. Bifquitdorte: 

3. Hippen. 

19. Piramide von Confect. 


Zweyter T a 
Mittag⸗Eſſen. 

iz. Suppe mit Knoͤpflein. | 

12. Rinpfleifch. 

13. Sauerkraut mit halb geraͤuchertem ala 
14. Kleine gehackte Daftetlein. 

5. Halbosgel oder Lerchen. 

16. Fiſche, Hechte, Forellen oder Sera 
7. Spanfäue, 8. Bifquitdorten, 

19. Zabacksrollen. 

— und Be * den 9 Tag 


Nacht⸗ 








ah a P u 


Ei te” 
— 


Zugabe von Hochzeit: Mahlzeiten · 


| acht» Kfien. 
1. Reißgerften. 


2. Ragout mit Mäglein und dergleichen. 


3. Berdämpfte Quitten. _ 

4. Gebraten Wildprett. 

5. Gebackene Grundeln. 

6. Himbeer ; oder Kirſchendorten. 
7. Hippen oder Cofern. | 
3. Piramide von Confect. 


Aßietten und Beyſaͤtze wie Tags vorber- 


“ Moficanten Mittag ⸗Eſſen. 
1. Suppen. - 2, Gemüs, 
3. Rindfleifch. 4. Paſteten. 
5. Bifquitdorten. | 
| Nacht⸗Eſſen. 
2. Gerſten. 2. Salat. 
3. Gebratenes. 4. Aepfeldorten. 


Fuhrleute Mittag⸗Eſſen. 


1. Suppen. 2. Gemuͤs und Fleiſch. 
3. Paſteten. Ä 

ll Nacht⸗Eſſen. 
1. Suppe. 2. Galar. 


3. Öebratenes. 








IEILLPPDXLOPRIDELEE 


NFELSFEH FEHLT HTELTFELG FELGE ES" KETTE $* 


j —— os TICTEEE | 


| Erftes Regiſter, 
Vom Koch— und Backwerl. 






1, Aberbeet a 2. 
| yerdorte 293 
Be u 23 Aperborte, weile 304 
| Yal, einen gefüllten und Se ; 2 
gebackenen zu machen 233 — gefüllte Be 
S 

Aal in ihrer eigenen J— J— 
| Aoldorte Ayerroſe 0 
| Aal auf englifhe Art 247 ne — — 
Aal auf franzoͤſiſche "lan to — 
ntintala | 2 
enliticafee 249 Ipricodorte 3 


Aepfelvorte | 335 Irliſchocken, gefüllte 19 
Aepfeldorte auf eine * A auf dem Roſt Si | 
er Artiſchockenſalat a ii 


| Aepfeldorte, geriebene ER 
pareieitente, durchgetriebene Fi N Er 


=: — 





| Yepfefdorte, gefuͤllte Augſpurger Waſſerſuppe 2 
| Acpfelfräpflein 2 |. Anlınoe Kohl⸗ oder > N 
| Aepfel:oder Sneifögenfude 


figfuppe | 
Auſtern Murichten —— 
B. | 


} Aepfelkuchen, guter | en 
N Aeptelknben von füffen Nepf- | Barben zu fieden 23 1 
feiln 332Bayeriſch Kraut zu td 
) Hepfeffchnitten | 345 — 

—————— un — Bierbrey —— 
1 dere Art. 46 | Bierfuppe  _ | 
” Mein | 345 1 Satan ii 2 


— 


} = y 
Erſtes Regifter. 

Birndorte 298 ſBrey von Wein 177 
Birndorte, eine andere Rn Brod, ein gut aaa 


iin: 
Birndorte, noch eine Art 295 2: Broddore, 29 
Bifguit = oder ——— Broddorte, eine andere 


Blinde Stockfiſche 173 Broddorte beſonders kraͤth 
Blumenkohl Salat 288 ‚303 
Bodenkohlraben gut zu Fo- | Brodpfeffer, guter 193 
den 126 | Bruftiüchlein, oder Flaͤdlein 
Bodenkohlraben, dag £ — auf Schnecken Art. 169 
davon im Winter su Fo Butterdorte, warme 311 
hen Hoch Burterdorte, andere zZır | 
Boͤrſig mit Baumöl - - 24a! Butrerfrauf zu fohen 135 


Boeuf ala Mode 56 | Burterfäpnitten 334% 
Boeuf a re auf r N C ——— 
andere Art 
Boeuf a la Mode mit mild | Caffeemus 178 
Carfiol zu kochen 115 
Boeuf a la Royale Capaunen zu braten 271 


Bohnen arin zu kochen 130 Sapaunen in geſchwinder &i 
Bohnen einzumahen 131 zu braten 
Bohnen, eingemad)te zu For Sapaunen, gefüllte zu brain 


‚den 132 272 
Bohnen zu dörren 133 | Eapaunen , fette mit Aufern 
Bohnenſalat ih oder Sardellen zu füllen 
Braten mit Knoblauch, gu] 272 
ter in einer Brühe 257 Capaunen, gebraten in einer. 
Blratwurſtſuppe 351 guten Brühe 213 


Brey, gemeiner für Kinder | Garminade zu machen 85 
124 Sarminade, auf eine andere 


Brey, — 1361 Art a4 
Drey,gebadir 175 | Carminade mit nern 86 
Breh/ bayerifher 1821| Carminade, gefüllte 86 
Brey von Ayer 178 | Saftaniendbtey 192 
Brey von Butter 176 5 Choqueladefuppen 14 
Brey, auf eine andere Art | Eitronendorte N 981 
von Butter © 183 | Citrenenflifb IR 
Brey für Kranfe 193 | Citronenmild 194 


Dre) non Mutſcheln oder | Eitronenfuppe 3I 
eigen 174 } Cirronenfünpe, andere Art 32 
Brey von Mandeln 177] Cucnmer oder Gurkenſalat 
| rn von — ara | 288. 
; * 9 ba | 








Erſtes Retziſter. N 


| D. „|gißer gebratene RR 
"! Dampfnudeln 171 | Fiice, gebackene 228 
| Dampfnudeln, gefüllte 171 | Fiſche blau zu geben _ 230. 
| Dampfnudeln, recht gute N Fi wi a einer Sulze, Falt zu 
Dortlein, Fleine 230 
‚| Dörtlein, Feine mit Kohn | ae — un. dennoch 
| zo1 | eingemadte ‘ n.: 
| Dörtlein mit Krebs 309 | Fleifhgemie = 

IF Dorte, dreyfaͤrbig zu machen Bu! iu fieden, welche re 


IN: 3Io auf en 
| Dorte v von Mandeln u. Zim- | Soretlen ai su fieden 2 
292 ' Forellen zu braten 236 


met 
| Dotte, Schlangenförmig vn | Seren in Banmil 246 
«|  Buder | 45 Forellen, geddrrte zu ne 





1 8 — — 
Dorte mit Zimmet Forellen einzumachen, daß fe | 
| Dorte mit Zimmet auf eine | ein ganzes Jahr dauren 
I andere Art 305 | koͤnnen | 245 
8 von von friſchen Zwetich- | Frantenfnöpflein 146 

| 290 | Sranffurterflöfe . 156 
[\ Dorte mit Zucker 305 | Sramgofife Suppe 13: 
| & Franzoͤſiſche Supperehte 37 

| - en Suppe — | 
' 76 Bodding 304 

Engliſche Suppe „| son iſche Suppe bon Tal | 
I Enten gut zw braten. 8. 


d Enten, wilde zu braten 230 | röi zuzurichten 252 


Ü Exbfen, grüne zu Fohen 124 

i Erbfen, auf eine andere Arc] ©. 

124 1 Galanteriedorte 08° 
Ü Erbisfuppe, grüne alan le 3 8 


J Erbisſuppe, ent mit Hering su bratem 
J | 270 
ie Erbisfuppe, troden 34] Sand zu füllen und su — 


end oder a | 

alat 28 = 

| Erdbeerdorte ee pi mit einem Aal zu Mn, 

j Erdbeerfuppe 48] Barraufcen zuzurichten * 

1 F. — auf eine andere 

i Faſtenkuchen, gute 341 244 

Feldhuͤner zu braten in einer | Snraufte mit Majoran. 
rau Bruͤhe 2811 und N — 245 


J | 00—— 


Erſtes Regifter. 
Gartenhühnlein, le — mit — 


Re 
He 
les — zu⸗ er ‚ einen ‚gefüllten 2 
Gerſten, gemeine zu Ei, | Hechte zu fiden - 225 
Bert ———— |” Be ec ‚ gehraten 


fie fein weiß wird 401 und gebacken find, und den— 
Geſaͤlzſchnitten 334 | 1 an einem Stůc blei⸗ 
9 | 243 

roßaper | 344 echte ufgetr e, m 
Grundein zufieden 232 ” üben UBORROBUEN SA 


23 
Grundeln auf eine andere Art Hechle , gebadene, mit grü- 
232, ner Brühe 238 

Gugelhopfen, gemeine 329 | Hechte mit Krebfen 226 
Gugelhopfen, rehf gute 329 | Hechte mit Meerrettig 236 


Gugelhopfen, fülfe 329 
Gugelhonfenfenitten , — dechte ER a mit 


dene a“ Ian auf pohlniſche Art ei 
| kung 39 Hechte mit ee) 
Haberwurzeln zu kochen 9* mit Senf zu ee | 
ee Hechte auf eine andere At 
Hammeldßerminade 8 zuzurichten 237 


——— auf a in einer Spetiibe 


andere Art 227 
— gute Buben a wie Stockfiſche sun 


Hammelfeift in einer * od in gelber ——— 
nen Brühe uͤhe 
Hammelfleiſch in einer — He oder Hochzeitkuhe 
J— he eingeſchlagene 325 
re * oder Ste us — mit Zucker oder 


326 

— zu beitzen md Henne, alte zu kochen 107 
iuzurichten 2591 Henne, eine nicht gar alte wie 
| } einen 





Eeſtes Regiſter. 


| einen Capaunen zuzurichten | Hiner, junge zu braten daB 
und zu braten 2761 fiemeiß bleiben 
Henne mit Caftanien — Huͤner, junge in einer zrihe 













NE 


fter ern 

‚Henne mit Hürdhdetriehenen ns Huͤner, junge in einer me 
Citronen 1041 delbruͤhe 

Heringe mit Butterbruͤhe 234 | Hüner, junge in einer fhnar- 


rel en Brühe 8. 105 
re uf u. un 2 N süner, junge in einer Pomer 


u Tanzen nbrühe ‚105. 
Hering, marinitte. 2 Hüner, junge zudämpfen 108 


z Jöiner ‚, Junge —“ | 





loirfhfleifd) zu braten 266 198 
Korean su braten, dat Hier, j junge mit Erbfen 107 


Huͤner, junge zu kochen 100 
* ihn wohl aufsealen Hüner, junge he eine andere 





Npiriehsiemer zuzurichten Bi et 

Ben N ih Eike mit Zohan: 
| 

| nich: a ge a5 | Dürer, junge, Marginat * 


| Hüner, alte umd junge in Huͤner, junge mit Stachel⸗ 
ner ſchwarzen Bruͤhe 111 “oder Weinbeeren  zıo 
Huͤner / Sricaffee davon’ 105 Annalen. Rt 008 
Hüner, gemeine zu braten wie —9 


Iebhͤnrr 273 ettin ergiin u ocen 
Himer mit Knoͤpflein |? sten 
Hoͤner mit Lattich I Jmmenkörblein —6 
Pan mit £orbeer und Ro: | Immenneſt, gutes 330 
I finlein | 109 | mmeunelt auf eine andere 
Hüner mit Majoran — Art 330 


II Sfopannisbeer Dorte 305° 


Huͤner mit Pererfilienwurzeln | 
pi BEN er Kachelmueſe 195 
Piner, junge auf eine andere Kalbshraten mit allerley zu 
102 ficken und zuzurichten 233 
biner mit Reiß 192 | Kalbebruft zu füllen 75 
Huͤner mit Stachelbeer 104] Kafbebruft zu braten und zu 
Huͤner mit durchgeſchlagenen fuͤllen 256 
Zwibeln 1709 Kalbsbruſt recht gut M en u 
Huͤner, junge zu braten — und zu.braten: 1256 
— Dd 5 49 


Rohn — 
Iüner auf Pafteten Art 18. Staliänifher Salat, 5 


Erſtes Regiſter. 


bböbruſtfule mit Ahern 76 ſKalbskopf zu fohen 79° 

Sushi, eine —* IR a ‚ eine andere a 
u koche 

eiſch, gufe bereit — ganz gebraten 72. 

sul se ; ; Kalbsleber, gefüllte 831 

— eine andere Zube Rafbsleber, gehackte, in Nike 

® —— ii EL 

albfleifih zu kochen auf be⸗ Kaiböleber, geipidte 72 

sat u Art o | Kalbsfelägel wohl zuzurich⸗ 


— eiſch, beſondere ten 254 I 
ve — iR „ 3 | Kulbefäfäget zuzurichten wie 


Safbfleifh, gedampft 7 einen Hammelſchlaͤgel 255 


Kalbfleiſch auf PaſtetenArt | ee 


md ufocwieteftes a |  Kalböfhlägel recht mürbe : 
N au Kalbsſchlaͤgel, gebraten ii x 


| Saiheikt, eingemachtes 82 ——— mit Pe 

Kalhfleiſch, übergebliebenedt gebraten in einer Brühe 
niedlic) zuzurichten 32 | 257 
Kalbfleiſch, eingemacht Karpfen zu kochen 239 
bratenes Karpfen ſchwarz zu kochen 239 
Kalbfleiſch, gut seat | Ka pfen blaı zu fieden 227 


Ka dfen zu fieden, nod) eine 
Kalbfleiſch auf befondere An in IiReN Er 
gut und bald zuzurichten Karpfen ‚ eine gute Brühe 


258 
| re mit brauner Bir 1 | Sure zu braten 239 
arpfen, gefüllte 240 
Salkfleife mit weifer Br N Karpfen fü zu — 
en Karpfen auf collnifchelrt 242 
Katofleifch, franzoſiſche ai | Karpfen auf italianiſche Art 
minat davon 242 
Kalbfleiſch, Fricadell en Sum mit Pägelein 242 
Karpfer mit Pemeranzen, 
Kalbfleiſch, Fricando | ne oder Kimpnichs 
cheibe 239 
Kalbfleiſch, Fricaſſeee da lu — mit Zwibeln 241 
ir Karpfen, Ragout davon 241 
Kalbfleiſch/ Fricaſſee eine. an» | Karhfenſuppe 0 
dere a guter 1324 
Kalle 








 Exflee Regifter. 


ÜRapenbredtein,gehadene 335 Subofkin, ſchwediſche 148 
Kerbelſuppe Knöopflein mit Speck 156 
Riridendorfe — Knopflein mit Weißhrod 145 


| 
N 


Heirfhen-over Traubenkuchen, un und rotber, Sa= 
| fünferley Arten 319.320. | lat d 289 


Kohl, Sl — mit 


kochen 
21 | Köhlfopf, weiſſen zu en 


321 
Kurſcenkuchen von — 


Kirſchenſuppe 125 
Kirſchenſuppe, ——— a — oder blauen 
Klopfleiſch 113 
I noblauchbraten, BucRE ei i öl, — nterföpf zu dorren 
WM ner Brühe | 134 
Knoͤpflein mit Ayer ee Koͤhlkraut, gutes 118 
Knoͤpflein, —— Kohlraben, gefülfte 117 


Ignöpfein von Butter 1 2 A| Kohlraben, das Kraut davon 


ee, a 3 15 Kraͤuterdorte 
‚nopflein , gebadene 
1. iterselofknem — J Krametsvdgel wohl zu braten 
fee gefotten oder sn Raummefäubgek Mit Wagßtt 
ISoiofein, grüne 158 u eingemacht sa 
Knoͤpflein, gute von Fleiſch, 
anf eine befondere Art 154 — Kröpflein mit Mark 339 
| —— von Huͤner 2 ee Be 
apaunen e 
— bfleiſch — braune 339 
wopflein von Krebſen 1510Kraut, bayeriſch zu en 
2 , gebadene von a eitüee ns 
e 152 
Knoͤpflein von Leber, gute 12a Rraut- -fauteg, verdampft 136 
iKnöptein von Lungen 149 ! Kraut - oder Köblfalat 229 





Knöpflein von Marf 147 | Krautfuppe we 
IKuöpflein, andere Art 147 [| Krebidörtlein 309 
IRnöpflein von Milh 1481 Krebeflädlein 169 
ron: in von Quitten 153 | Kreböihneden 174 


Fnöpflein von Reis 154 1 Krebsfhmwänge,. niedlich ge 
pn von | braten 249 
Krebsfuppe - 


Mnöpftein init Schmal⸗ 155 Sei, eine nn, NA 


| 297. 
Kräuterdorte, eineanderegi7 


/ 
— 


Erſtes 2 


Krebsfuppe, mit Sirnfehnit- M. 

ten und einer Henne | Mandel, gebackene ohne But 
Krebsſuppe, nod) eine 351 ter "2348 
Krebfe zu fieden 249 | Mandelbifguit 298 
Krebfe einzumachen 249 | Mandelbrod 335 
Krebfe in ne 251 —— gut auf eine au⸗ 


Krebſe, gebadene 250] dere Art 351 
Krebfe, gefüllte 250 Mandeldorte mit Ayern 292 
Krebfe Tebendig aufzutragen, | Mandeldorte mit ala | 


daß fie doch roth find 251] Foftlid 297 
Krebfe, verdämpfte in einer | Mandeldorte mit Gewuͤrz 298 
Bruͤhe 250 | Wandeldorte eine andere 293 
Krebſe von Würften 323 | Mandeldorte, eine ſchon gez 
Kuͤchlein, gebrühte 3451| zierte 307 
Kuͤchlein, runde mit Rofin- Sandelhorte geſchnittene, 


ſein 342] mit Citronade 309 

Kümmelfuppe | 33 REN ‚ nod) eine — 
nittene 

— kriſher mit einem — Mandeldorte von Mehl Su 

Mandeldorte 292 


2a, ) gebtaten hugutichten Meandeldorte, weiffe 291 
244 | Manvdelflädlein, gute, 168 
Lachſe zu fieden 224 | Mandelgrebn mitMild) 55 
Zaiblein, aute zu füllen und Mandeldippen,gebactene 352 | 
zu baden 3461 Mandelfräpflein, aute 2337 
Lammsbruſt zu füllen 99. Mandelmues, befonder gutes 
Lamm - oder Oo] 186 
einzumachen 9Mandelſchnitten 348 
Lammfleiſch zu kochen m Mandelfuppe —— 
einzumachen o | Mandeltunpe, noc eine 52 
| a auf eine andere Mangold zu fohen 116 
et zu kochen 90 | Mangold, gefuͤllter — 
Lammeöföpfe, gebratene 92! Mild), aute kalte 195 
Lammöfchlägel zu braten 92 | Mithfupne mit Enurublät 
Laperdan zu ſieden 226 
Laperdan oder Stockfiſch in, ildfuppe mit Martonen 
Senf zu kochen 233; umd Biſauit 31€ 
Zeber - und Lungendorte 317 | Mildfuppe mit Zuder und 
ee guter 344,5 Mandeln 19 
Lerchen zu braten 278 | Milbfuppe mit Swibeln und 


Lerchen zu füllen 278 verlohrnen Anern. 31 
a 2). al 7 Mörferfucben | > ER 331 
a N. Neue 

















i 
I 
| 
| 


MRNudein, gefüllte 161 
| eh ‚gemeine zu Sa 


Nudeln mit ante, : 
| Ruͤrnberger Peterſilienfleiſch 


MNuß, gebackene 347 


J 

(N Oblatendorte 303 
Ollapatri, auf was Art eine | 
zu verferfigen 
Hferfladen r 

| p. 


Paſtete mit Aal 
Paſtete mit einem rindern 
| gendenbraten 214 

Spaftete mit Capaunen 207 
Paſtete mit Seldhünern 209 
| aut mit gefulsten Feldhuͤ⸗ 


209 | 
| Safe von allerley Fleiſch 


N Paſtete mit wilden Enten 5 
NPaſtete mit Grundeln 200 
Paſtete mit Haaſen 4 

Paſtete mit Hirſchwildorei 


Paſtete mit Huͤnern 211 


‚gen 


Neunaugen au kochen 247 
dudeln, gebackene 1682 


| 224 tfein, kleine 
ı Paſtete mit Gaͤns oder — en Be Krebs 


| Paſtete mit Hirſchziemer 222 Maffenhütlein 


uf Kogifer. x u N 


1 Paftete mit Kalbfleiſch 2035 
Date mit Kalbfleiſch, Ey 


lau gaftete mit Kalbfleifch one 


dem darzu gebürigen Taig 
21 

© | Maftete mit Karpfen in 
2 | Saftete mit Lammfleiſch 218 
Paſtete mit Lebex220 
Paſtete mit Lerchen 203 
NPaſtete mit Kebhlnern 208 
Paſtete 9 Rehſchlaͤgel 204 
Paſtete mit Rehwildpret 221 
Paſtete mit Rindfleiſch 213 
Haſtete mit Schafsfleiſch 217 
Paſtete mit Schnepfen 203 
Paſtete mit Stockfiſch 201 
— NN auf an⸗ 


202 
343 ee nn Tauben 203 
i Paſtete mit Tauben auf an» 
re Art 223 
‚223 Paſiete vermengte 213 
Paſtete mit Vogeln218 


Paſtete, andere mit Ru 
Daftete mit melfchen Dahn 


oder Gapaunen 207 
Paftete mit Wildpref 212 


218 


34 
38 


Paſtetlein, noch andere mt 
Krebſen 986 
Peterſilienfleiſch 
Peterſilienſuppe 38 
Heterſilienſuppe, dicke 
345 
Pfellen zu ſieden 232 


rc mit Huͤnern p in Dun, Der Zwetſchgen⸗ 
| — otte | al’ 


di 


25 


Erſtes Regiſter. 
Picklinge zuzurichten 235] braten in einer ent 
fatteigfein zu fieden 2291 aufzifragen 65 
Daran, gedörrte zu Fo- RC recht gut 7 
229 : 

Peru um Portulackſten⸗ — ine ‚ gedampfteg af 
gelfalat 288 ndere Art 
Doinge von einem Salhöfonf Kinfleite, gehacktes — 4 
mit Mandelbruͤhe 26 —— junges —— 


er, — 3| Rinfefinganımenirg 


5 
Potaſche oder Suppe von — 
herhand Fleiſch und Gar— Rinde auf gufe Art Mi 


tengewaͤchſe 21 

gpreffopf zu machen Rindſleiſh in einer zrilt 
8  [Rinditeire in feiner eigenen 
ö Bruͤh 58 
Snittendorte 29 6 Rindfleiſch, einer guten gr 
u nabenie noch eine a4 be darüber Ä 68 
Quodlibet 336 Rindfleiſch in einer Citro- 

R. neubruͤhe 6 


u 
Maffiolen von Krebfen 143 — in einer awibels 


Raffiolen von Mandeln 144 
Raffiolen von Spinat tote mie Milch um 


Nagout von Karpfen 241 
Nebhüner zu braten “ Rindfleiſch mit Meerrettig, 
Rehſchlaͤgel zu braten 261 | Mandel und — 


Rehſchlaͤgel zu braten, daß | 
in ihn mohl aufheben | Rindfeith mit Manege 


268 Ic) 
>| Rindfleiſch auf engliſche art 


31 347 en 
eißdorte 294 

a noch eine 21 | Mppee auf bottinifie 
ae — 352 35 | Kindfleife auf SBjlopreiN 


Rindfleiſch, geſottenes Sanf Rindsbraten ſehr auf un 
— 5 Art anzurid- sans 258 


\ ” 1 er indöbraten mit einer ne 
m eiſch anf andere Art 5 25 
BRUTTO geforten und ges sin air, Foflicher, "ne 


": 
24 








Erſtes Regiſter. 


Rindsmaul, junges gut a 


Roulieu de Boeuf, oder q 
gewickelt Kimdfleifch. Ri 


| Ruͤbendorte von gelben Ruͤ⸗ 
ben 301 
Sen 1 gelbe auf ara 


Ken ‚, selbe auf beffere ar 


Ruͤben, gelbe gefuͤllte — 

Ruͤben, geſchorrne 139 

— von gelben Ruͤ⸗ 

333 

Rüben, weiſſe zu kochen 129 

Rüben von Zucker zu on 
©. 


! Salat von Sardellen 284 
1 Salat von Savoyerköhl 288 
ı Salat von Seleri 286 


" Salat von Spargen 285 
1 Salat 9 „arborien oder 

Wegw 288 
ı — — 34 


a Dder Lachfe zu fie: 


| Salmen auf eine andere Art 


224 


kochen 65 225 
Rindsmaul auf eine nr Saueifgen au made 99 
art u 
—— ———— auf 
Rohndorte u remote 36 
| Daten 301 | Sauerfrautdorte 912 
—6 337 | Shaafehruft mit ſamt dem 
| Be altinen a Lappen mit weiſſen Koͤhl 
J — abe | su fullen und zu braten 265 
Roſenbackenes, damit man | Schaafd hindere Keule oder 
Schuͤſſeln zieren fan 333] Schlaͤgel zu braten 260 
Roſinleinsdorte im mit brauner 


Bruͤhe 91 
Scyaafsteile, gefüllte 91 
Schildkrotten zuzurichten 252 
Schlangendorte 306 
— noch eine an⸗ 


314 
Shlncı ne fiden 228 
81 Schleyen zuzurichten 246 
Schleyen, gefüllte und gebar 
dene 246 
Schmarollen oder gerhite 
Knoͤpflein 158 
Schnecken gut zu kochen 253 
Schnecken, geſpickte 253 
Schnecken in Sardellenbrühe 


253 
I Schnepfen gut zu braten 282 


Schnepfen auf eine andere 


Art zubraten 983 
Schnepfen zu dämpfen 282 


I< ranliten gebackene von Gu⸗ 


hopfen 340 
— aufgelauffene 342 
Schnitten, gefuͤllte 348 
RN verguidte 335 

ROM 


Erſtes Kegiſter. | 
| Sqhopskeule bald se in einer Butter⸗ 


brühe er 

Schoͤpskeule auf eine andere | Spargeln mit Eßig 121 
Art 260 | Spargelnmues — 
Schweinenfleiſch in — —— | 318 
Wildpretbruhe Speckkuchenn 3440 


Schweinenfleiſch, Pt oder Binetſch zu * 


in einer Soſe 94 
Schweinenfleiſch, — Spinatdorte — 25 
Schweinenfleiſch auf dem 0. — 

Roſt zu braten 94 | Spinatwärfle - 1 


Schweinefopf, ein gefulgter Spinatwürfte auf andere 4. 

97 £ 

Scweinsfopf, ſchon zu — | Stör zuzurichten | Sr, 
den 

Scweinstopf, zahmen, ei Stör auf andere Art — ie 


einen wilden Busuriäten | Srauben, gute — 
Schweinskoͤpfe, fie ſeyn zahm | Strauben in Waffet over, 
oder wild zu braten 263 —— 152 
Scweineripme, friſche Strudeln, gefuͤllte 9— 
Sihmeinsföligel zu weiſſe195 
Suppe, braune 51 

Schweinsſchlaͤgel, einen | Suppe, gebähte 7 
ein zu Due 264 | Suppe, gebrennte 4 
nn inte, ee | Suppe, gebrennte mit ge 
BHLD.: —— Suppe „ gehadte oder J 


Schweinene Sulz 
Scorzoneren zu fohen 126 Sue gemeine Zteifhfupe 


Semmeldorte _ 3061 pe, mie die Brübe dazu 
- Semmelfuppe 45} Eräftig ſoll gefotten wer⸗ 
Spanferklein iu braten bier 6 


den a 
Spanfau koſtlich zuunicten | ER —— — 4 


i Spargelt, abgeſchwitzte zer | Suppe, verguldfe mit wird 
Sparge einzumacen 1381 Und en — 


——— ee a — nes" A 








— 


| —— Begifer. Per a 
9 Suppe von Artifhoden 24 


1 Suppe von Brieplein 1 
Subppe von Brunellen 29 
| ‚Suppe von Choquelade 14 


9 Euppe von milden Enten, 
N and Winter » over ne 


1 menfohl 
; Stppe von Erbfen mit ei 


| R leri und verloprnen AU, 


1 Eur u einem gebackenen | 


| Eunpe von Hirſen 
| um — und Kopf 


| 2A. 
‚Suppe bon Himerbeinern 16 


au vbn Huͤner und Mart 
beinern mit Ne 


'B "Suppe von Ka— lbfleiſch in 


Spargeln 
‚Summe, von dürren Sirfhien 
und Weichſeln N 7 


H ‚Suppe mit sendoflein und | W 


Wurzeln 
Suppe Kr Kranke, die das 


Abnehmen haben 15 


Sum für Kranke oder Kind- 


betterinn, welche 


Durſt haben 
Eine mit Kraut 


ı Suppe mit Suerampfer | 


Suppe mit Selle ae. 
Suppe mit Trauben 14 
Suppe mit gefüllten Kohl 
2 oder Werſi J— #7 
&abacsroken J 
| Faisı aufgerichenee 


2# 
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53 
all 








346 
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Taig mit Sutter‘, recht An { 
u Pafteten. 197 
Taig mit Sutter, andere Ark 


8 

Taig zu kalten Paſteten De 

Taig zu Weinbackes, recht 
guter 333 

Tauben, einheimiſche, wie 
Rebhuͤner zu braten 279 


alten A junge iu füllen und 


umd zu braten 27 
Tauben, wilde zu braten 279 
Tuben, zahme wie wilde zu 

rw 
Amnibenborie AO 
Zranbenfucyen 319 
Zraubenfuppe - i4 
Wachteln zu hraten 88 
Waffeln ohne Hefen 
affeln, gar gute 33 
7 | Waffeln, gefüllte 32 


Waffeln , melde man drey 
Abden aufheben kan * 


Waffeln, italiaͤneſche 327 5 
Dafferfunne } gefüllte tik 


Ba fippe) geröftete 3 
Pal llope I mit — 
hern 
Waſſerſuppe, Alkgäneine, | 
auth durch daß an 
au berbeffern Ben, 


Safrrinne, pruene N 
e, füffe 


Waſſerſtipp 
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Erſtes Regiſter. 
Weichſeldorte auf eine — 


re Art 


Weichſeldorte noch auf eine 
andere aAtterni, 


20 
21 


Weinſuppe ohne Ayer 
MWeinfuppe mit Ayern 


Welſche Hahnen zu — 


Welſcher Hahn oder gebra- 

tener Capaun in einer gu⸗ 
ten Bruͤhe 275 
Berfi mit Hurnſchninuen 
134 


— 324 
9 Whoretemet gut zu 
wWuhnen — 

3. | 


Ztthorien ober Wegwarten⸗ 
— ſalat | 288 


| Zimmetdorte | 


289 


| agı | Zuderbrekeln , Heine vor 
Weinbackes⸗ Taig, * 333 


Zunge, geraͤucherte 4 
Zwetſchgendorte 317 
Zwetſchgendorte von friſchen 
Zwetſchgeu 219 
Zwetſchgendorte von duͤrren 
Zwetſchgen 318 
323 





— eine andere 


305 
Zuderhrepehn 328 













Kinder 32 
Zuckerbretzeln auf eine ande⸗ 
re Art 328 


Zucerdorte 305 
Zuderrüben einzumachen 341 
Zucerfihefen zu kochen 129 

ae koſt⸗ 


an Ochſenfleiſch 
zur 


Zunge von Schfenfkeifch ut 
eine andere Art | 


Zwetſchgenkuchen 
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j erfeiänie dünne N 
J  maden 404 


4 Anrinfen — nife einzuma— 


401 

| Arueufdenafer, das Achte 

379 
2 8. 


Benpoetinctur oder, ung: 
- fernmild). 354 
3 Benin, Yepfel einzuma⸗ 
403 


a treflihe 373 


4 Brufttanf, auflöfender 368 | 


Bruͤſte, ein guter Durchzug 
I über dieſelbige 375 
f Een böfe, eine Salbe da 

| 37 5 


| Poramenten Eſen 366 
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Calmus einzumachen 43 


Calmus einzubeitzen und ein? 
413 


MA 


sümadyen 
Epein einzumachen 
Citronat fon grün einzue 
machen 405 
Citroneneßig 392 


Citronenmues zu Gebrate⸗ 
400 


nem aufzuſtellen 


Etronenſaft 397 


Citronen- oder Pomeranzen -⸗ 
ſchaalen, — einzuma · 


chen 407 


Citronen und Domeramen: 
ohne Schaalen einzumgs 


hen e 407 
Cucumer deſduittene eins | 
machen | 
"er 2 


410 
Eule 


Zwoeytes s Kg. 
Cucumer, halb Fingers lan— rate damit man alte 
ge einzumadyen 410 feck und Staubmaſen aus 


Cucumer, auf zweyerle — ‚dem wollenem Tuch aus 
eunkigen, — > maden fan 383 


—— 
— | gel, damit die Fle⸗ 
D. Ru 1 . den aus wollenen Zeugen 


u bringen 388 
Damaſt, Bande feidene Sr: 4 
2 pen, 2iß- md derglekhen Flecken aus Damaſt und Seit 
zu butzen 385 den zu machen 388 


Dintenflecken aus dent weil Flecken von Wein, aus Sei⸗ 
fen Zeug zu bringen 380 den und Wollen zu u 


n 
{ Dragum einzumachen 412 Flecken aus Violet und grün 


| Er “| feidenen Zeugen zu wi 
Eis, rothes 417 | Flecken von Wade aug Sm 
ei, weiſſes von met zu machen. 389 
Ed unsſaft — G. 


Esdig von Citronen 392 | Gallen ai führender und, 


ei EN ae Glied, wenn es vom Sure 
falten aufbrechen will 353 


Edgig von Himbeer 393 
fig von Eavantel 393 | Gold und Silber zu ——— 


Eßig von Nägelein 392 
Eßig von Pomeranzen 391 
Eßig von Schnallen Br] usage, Eins. 2. 


Eßig zum Anſtrich für ſchwa— | gang. Waſſer und Glieder⸗ 
— che Perſonen. 394 | Brandtenwein 373 


N Himbeerſaft einzumachen 
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Site, ein Nittel BE | Hefpelin einzumarben 108 
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. Sole 


: 7 J 7 
N —X*& —1 \ ä BET RN Er NER gr | 
IRAK So r Ben’. 
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|) Holderpulver zu machen 383 
| . > M 
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delfeiffe zu — zu 
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Dohannisbeer⸗ -Rattwerge 415 des Angeſichts 85... 
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machte. Art zu machen 


Kirſchen mit Bu 408 ! Marillen-Lattwerge 415 


Kirſchenmues zu Gebratenem Malen» oder Fleck von Kir⸗ 
OÖ 


fen und andern Obſt aus 
Kirſchenſoft zu machen 398 


| Nirſchen, ſuͤſſe, einzumachen aus dem t+!Ienen Tuch 


4001 von allerhand Farben fate. 


K a Mareipan , Fräfftige 416 | 


dem meiffen Zeug zu. — \ 
n : 3 Rah 
Kirfben einzumaden 400] Mafen von Fett und Su 


Kirfehen und andere Obftma- | ber, vermittelfteiner Fleck⸗ 


fen aus dem mweiffen Zeug 


. Rrebebutter zu machen. 330 
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gr | | Maſtungs⸗ Recent, RB 
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Iennmiſet 375 Spaulbeerfaft 599 
Licht u machen, das alles ul beer 
Eiſen zerbricht 2,0 30 et Bromber 
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2 AD brennt, zu 2 ds 384 
Mahenblmleins⸗ Geiſt 378 


8 er e | 
chter⸗g offene zu made Meerrettig mit Eßig weiß 


# Limonien, friſche kinzumg und roth 410 


den, da fie fange blei⸗ Mitadeipflafer # das — 


ben, und anſtatt der Sur⸗ neriſch 


Ra Zn SE wer⸗Miſpeln oder Sefpei ni E 


den konnen. 408 machen 
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Mauskuͤchlein ‚zu machen, 


Ee3 | E i none 


ſauber auszumachen a 
33 | Maungs-: Recept, sur ER 
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enttermaffer, ein fehr be: mr machen kan. 380 
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Mutterwaſſer, dat güldene Quitten einzumadhen, daß fe. i 


| roth ausſehen 403 
N. Quitten einzumachen 406 
Naͤgeleineßig 392Quitten⸗ Lattwerge zu ma⸗ 
Ruß, eingemachte zu “| ee 

| 375 Rindfleiſch/ lang gut zu ber 
ar — halten, bewaͤhrtes Mittel 
Oblaten zu machen. 386 — 

— Rofenehig 1392 

ei J Nofenhonig zu machen 396 
Perſico, guter 371 Rofenhonig, andere Art 396 


Mofenpomade 82 
Spefteffenk , oder bewährtes a zu maden a 
Mittel für das hitzige Fie- Roſinen oder Zibeben, groſſe 


ber und andere —— einzumachen 414 
Dferfig-Lattiverge — Rüuͤben, rothe a 
1.40 

Pillen, Gemäßrtes für alle) Pr 


374 | 
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ſonderheit für böfe Pre get, zurecht zu bringen 
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Sammet, allerhand zu 9— 


en 379 
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405 
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— ——— 
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365 
Stachelbeet einzumachen 402 
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1. 358. 
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Schwalins⸗ Sale, fogenannte laſſen fette zu gegoſſenen 
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397 
| 409 
Senf auf gewöhnliche art Bagenfchmier . Rues - und. 


| ber auszumachen 382 


vertreiben , ein — 
Mittel 384 
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Ki 389 
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Windwaſſer, Regenſpurger dafür 376 
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Wunderwaſſer. 2561 Duittenfaft 366: 
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a ‘1. Kine gute Dierfappe, — 
Nehme auf eine groſſe Schuͤſſel dag Gelbe von drey 
IE Ayern, und klopfe fie mie einem Loͤffel voll fir i 
fen Milchrohn wohl ab, ſchuͤtte gue Biernah 
Gutdunken daran , twürze eg ein wenig mit Mufes 
tenbluͤth, thue ein Stuͤcklein Butter und beliebigen. 
Zucker und ein wenig Rofinlein dazu, Flopfe es un: 
 tereinander , fiede es über dem Teuer gefchwind auf, 
| rübre es aber immerfort, daß es nicht gerinnet, und 
eawanı 0: en 
12. Gebaden Balbfleifch in einer Butterbräbe, — 
Nehme klein gehacktes Kalbfleiſch nach Belieben in 
eine Schuͤſſel, thue Mutſchelmehl/ ein wenig Salz 
Muſcatennuß, auch klein geſchnittenen Peterling du 
zu/ mache alles untereinander, ſchlage das Gelbe von | 
4 2 Ayern darein und Enete es wie einen Taig. Aus —— 
dieſem Taig mache dünne Kuͤchlein, kehre fie im Mehl 
am und backe fie ſchoͤn gelb, lege fie in eine breite Ka: 
N el, thue Butter, ein wenig Murfchelmehl und Ges 
1 wöürzdaran, laß es ein wenig aufkochen und richte fiean, 
J 3. Kalbslebern in Limonien einzumachen. 
Mehme die Leber, fo bald fie aus dem Kalb kommt, 
gieffe ſiedenden Eßig darüber, und laß ihn über Nahe 
er. Ce > da 
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daran ſtehen; den andern Tag ſchneide ſie in belicbis 
ge Stücke, falze fie und befde fie mit geriebenem 
Brod; die befäte Leberſtuͤcke lege in heiffes Schmalz 
and röfte fie, doch nicht zu Bart. Schneide ferner 
eine Fleiſchlimonie in. Pleine Schniße fiede fie im fri⸗ 
ſchem Waſſer, gieffe das Waffer davon ab, thue die 
Umonien zur Leber, ſchuͤtte gute Fleiſchbruͤhe und ein 
wenig von dem Eßig daran, in welchem die Leber ge⸗ 
legen iſt, wuͤtze es nach deinem ©. fallen mit Pfeffer 
und Muſcatennuß, und laſſe es noch ein wenig kochen. 
4 Aufgeʒogenes Brodmues. 
Nehme die Broſamen von einem weiſſen Brod, 
weiche ſie in Milch und drucke das Brod wieder hart 
aus, thue eine Hand voll Mandeln dazu, und ſioſſe 
es miteinander. Mittlerweil ruͤhre einen halben Vier⸗ 
ling Butter in einer Schuͤſſel recht wohl, und nach 


und nach 2 oder 3 Ayer darein, gieſſe etwas Roſen⸗ 


waſſer daran, und mache es mit Zucker ſuͤß; endlich 
ruͤhre auch das geſtoſſene Brod und Mandel darzu, 
ſetze es auf einen Hafen mit ſiedendem Bi und 
thue unfen und oben Glut dazu. 

5. Brebseuter. 


Rehme ſo viel kleine Krebſe als du willſt, thue hin ⸗ 
ten die Schaalen, Hülfen und Galle davon, nnd ftofs 


fe alles roh in einem Mörfer ganz Elein , gieffe einen 
| ſuͤſſen Rohn daran ſchuͤtte fie in ein Sieblein, thue 


fie in eine Pfanne und Laffe fie unter beftändigem Rüb: 
ven fieden. Thue ein paar Tropfen Eßig darein, 


daß es gerinner, hernach ſchuͤtte es in ein ſauberes 


Tuch, und beſchwere es ein wenig, daß es veſt wird, 
ſchneide beliebige Brocken daraus, und mache einen 


son denen in vorigem a befehriebenen füffen Brüs 


ben daran. 
6. Brebas 





von Koch: und Backwer. 443 
I: 6. Krebsſchnitten. ne 
1. Siebe die Krebfe, thue die Schaalen davon, ung 
mache aus denſelben, einen Krebsburter. Die Schees 
N ven Schwänze backe Elein, ruͤhre fie mit geriebenem 
Wweiſſen Brod, beliebigen Ayern , Iugwer und Mu— 
ſcatennuß, fehneide auch ein wenig Butter dazu, und 
1 mache es zuſammen zu einem dicklichten Taig. Diefen 
Ü Binde in eine Serviette, und fiede ihn in Der Fleiſch⸗ 
Brühe wohl; hernach fchneide lange Schnitten daraus, 
lege fie in ein Zinn ‚Taffe fie in Krebsbutter aufkochen, 
N und thue auch ein wenig klein gefehnittene Citronen⸗ 
BKnaalen darin.  - ne en 
J 7 . Ein roth Mues von Krebſen. 
Mehme beliebige rothe Krebſe, thue die Galle da⸗ 
von, und ſtoſſe ſie klein, verklopfe 5 oder 6 Ayer in 
einem ſuͤſſen Rohn recht wohl, thue es unter die ges 
ſtoſſene Krebſe, ſchuͤtte alles in ein Sieb und treibe es 
4 duch. Hierauf thue Butter in eine Schaͤſſel, gieffe 
das ducchgertiebene darein, thue Glut oben darauf und 
N Tajje esfochen. Es wird ein fchönes vorhes Mues, 
7 8. Keißfchnitten, \ | 1 200 
Koche einen Reißbrey, aber fo dick, daß der Loͤffel 
U Barinnen fieefen bleibt , gieffe ihn in ein flaches Zinn, 
und laß ihn kalt werden; fchneide aus dem Brey fo 
| grofie Stücke, als fonften die weiſſe Brodſchnitten 
ſeyn; mache von ein paar Ayern, Zucker , Zimmer und 
| Nofenmwaffer ein Eleines Taiglein, kehre die Breyſtuͤ⸗ 
eke darinnen um und backe fie m Schmalg, 

| 9, Keberfibnitten. et 
. Hacke die Leber mit Peterling, Zwibeln und einge 
weichtem aber wieder ausgedruchtem weilfen Brod, 
ruͤhre es mit ein wenig Mutſchelmehl, Salz, Pfeffer, 
Naͤgelein und Ahern, zu einem Taiglein an.. Schnei: 
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de ein weiſſes Brod in Schnitten, und beftreiche bie 
eine Seite einer jeden Schnitte mit dem angeruͤhrten 
Lebertaige; mache aber ferner einen rechten Schnitten? 
taig fertig , mit demſelben beſtreiche die Leberſchnitten 
auf beyden Seiten und backe fie im Schmalz. 


10. Kalbfleifch am Spies zu braten, das gefuͤllt iſt. 


Schneide duͤnne aber breite Schnitten von einem 
Kalbſchlaͤgel, hacke ein wenig Majoran, Thimian 
Roſmarin und Peterling, zwey hart geſottene Ayer, 
ein wenig Rindsmark oder friſchen Speck, unterein⸗ 
ander, wuͤrze es mit Ingwer, Pfeffer, Muſcatenbluͤth 
und Sa, ſtreiche das Gehackte auf die Fleiſchſchnit⸗ 
ten, wickle fie übereinander und ſtecke fie an den 
Spieß, begiefje fie oft mit warmen Butter und ſtreue 
Ingwer und Salz daranf ; laß alles braten, bis es ger, 
ungift, und frags auf, Es ift recht gut. | 

11. Befunde grüne Brühe über Gchratenes. 

Nehme frifchen Brunnenkreßig, waſche, ſchneide 
und ſtoſſe ihn klein, ſalze ihn ein wenig, gieſſe etwas 

Weineßig daran, und treibe ihn durch. ein Tuch, 
Den Saft feße in einer Pfanne über das Feuer, thue 
ein Stücklein Butter undeinen Löffel vol Zucker das 
zu, wäre es mir Ingwer und Pfeffer, laſſe es ans 
einander ſieden, und richte es uͤber Gebratenes oder 
Fiſche, dieim Salzwaſſer geſotten find, an. 
12. Kaͤßkuchen zu machen.. 


—— 2 Häfen voll ſuͤſſe Milch, ſchuůͤtte ein wenig 
ſaure darunter , und laſſ e fie, wenn fie anfangt zus 
fanımen rinnen, durch eine Pfefferpfanne lauffen, daß. 
das Kaͤswaſſer davon kommt; thue ferner ein wenig 
Murfhelmebl , kleine Roſi nlein ‚ geftoffene Mandeln, 
ein wenig Rofentvaffer und atiat dazu, a mit 
yern 


—— 








—— nf 
1 
{ 


55 2 Mon — und Veckweit. 445 


Ahern — Gurdünden in der rechten Dicke an, ma⸗ 
N che von muͤrbem Taig einen Fladen ober Kuchen mit 
N einem etwas aufrechten Rand, ſchuͤtte das Angeruͤhr⸗ 
U te auf denfelben, fchneide siemlich Butter darauf, und 
| Aal ihn backen. 


13. Ritfchenkuchen, auch von gedoͤrrten Raſchen. 
Ob wir ſchon im erſten Theil zerſchiedene Arten von 


1 Kirfhenkuchen gezeigt haben, fo werben wir doch in 
dieſem Theil noch etliche derſelben beybringen, Der 


erſte ift nachſtehender. Nehme frifche Weinfirichen, 


A ober in Ermanglung derfelben , gebörtte: Im letztern 
Fall ſiebe fie in Zucker und 7 
Inig Mehl, mache es mit füffent Hohn, beliebigen 
U ern, Zucker und Zimmer an, ruͤhre es wohl, thue 
N die Kirfchen darein, und backs entweder im Schmalz, 

| oder gieffe es in einen Model und backe es im Ofen. 

| Rn dem Backen freue Zucker darauf. 





dein. Nehme ein mes 


4,. Ayer im Schmalz zu baden. 
Nehme etliche Loͤffel voll ſchoͤnes in eine 


— elruͤhre es mit einer kalten Milch an, nehme 
ferner ſo viel Ayer, als es Loͤffel vol Mehl find, ruͤh⸗ 
u re fie auch darein, und. fahe fie; mache etwas Mitch 
; fiedig, und ruͤhre alles damit vollends duͤnne an. Se 
1 Be ein n ziemliches Stüd Schmalz in einer Pfanne über 
das Feuer und laſſe es heiß werden; alsdenn fi ſchuͤt⸗ | 
u te die eine Helfte von dem Angeruͤhrten in dag 
Schmalz , und wenn es ein wenig gebacken iſt, 
die andere Helfte darauf, Endlich, wenn es einwe 
| nig hart ift, zerbrich es mir dem Kochlöffel in Stüde, 2 
N Eehte eines nach dem andern um , daß es fehön gelb 
h wird , und laß es auf der Glut vollends ausbacken, 
4 damit das Schmalz fich nieder heraus ziehe. Zuletzt 
hebe es aus dem Schmalz in eine Schüffel, ſtreue Zu⸗ 
der und A darauf, u und wo es * den Tiſch 


‚15, Coa 
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15. Caſtanien zu baden. | Be, ; 
Ziehe die Haut von denen Eaftanien ab, und ſiede 


fe eın wenig im Nofenwaffer. Mache ein Taiglein 
von ſchoͤnem Mehl, füflen Rohn, Zimmer, Zucker und 


‚ Dofenwaffer, und ruͤhre es mit Ayern in gehöriger 


Dicke an, kehre die Caflanien in dem Taig um, backe 
fie im Schmalz, und ſtreue Zucker und Zimmet darauf. 


16. Gute Aepfelſuppe. — 
Siede gute ſauerlichte Aepfel in ziemlich viel Wa 


fer ganz weich, treibe ſie durch, Flopfe das Gelbe von 
zweny oder drey Ayern darunter, thue auch Zucker und 


Zimmet dazu, ſeihe es wieder ab, ſiede es unter be⸗ 


ſtaͤndigem Ruͤhren in einem Pfaͤnnlein noch einmahl, 
und richte es uͤber gebaͤhte Schnitten an. Es iſt eine 


gute Suppe fuͤr krancke verſtopfte Perſonen. 
17. Ein geſtoſſenes Eſſen von Krebſen. 
Sitede die Krebſe wie ſonſten, mache fie aus, und 


ſtoſſe das Fleiſch gar klein, roſte oder backe eine Sem⸗ 


melſchnitte, ſtoſſe ſie auch darunter, treibe es durch ein 
Sieb mit einem ſuͤſſen Wein, Zucker und Zimmer, 


fiede es eine Weile,wieein ander eftoffenes,und gieſſe 


es über gebähte Semmelſchnitten. 

0.18. Ein anderes Kſſen von Krebfel. 
Ueberſchuͤtte die Krebfe nur ein wenig mit ſieden⸗ 

dem Waffer, daß fie nicht roth werden , darnach thue 

fie auf, und backe fie Ein, Nehme eine geriebene 


Semmel, fteeue fie in die Schüffel, mache ein Gele⸗ 


ge Krebs, und ſtreue wieder einen folchen Semmel 
darauf, und thue dieſes bis die Schüffel voll iftz 


wuͤrze es wie du willt ‚und thue frifchen Butter dar⸗ 
an, ſetze es auf einen Roſt, laſſe es ſieden, und gieſſe 


zuletzt eine gute Rindfleiſch Brühe daran, Die get 
Se u 


\ 
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i tiebene Semmel Fan man weht auch im Shmah | 
ARE {N 


roͤſten. Es iſt gar ein gutes Een. 

1 19. Gute Krebfe in einer rotben Suppen. 

1 Siebe Krebs im Salzwaſſer, aber nicht zu lang, 
9 mache fie auf, nehme die Schwaͤnz und Klammen 


im Schmalz, und richte fie in eine Schuͤſſel. Alsdann 
i mache nachfiehende Suppen darüber, Nehme die 
4 Krebsfchaalen und den Körper, ftoffe fie Elein, treibe 
| fie mit 2 mal fo viel Waffer als Wein durch ein Sieb, 
1 Tofje die durchgetriebene Suppen iu einer Pfanne fies 
4 den, Elopfe fie tapfer, daß fie nicht gerinnt, thue ziem⸗ 
4 lich viel Zucker, Zimmer, daß er fürfhläge, etwas . 
IH Ingwer, Pfeffer, Muſcatenbluͤth, und ein wenig von 

4 dem Krebsbacken Überbliebenes Schmalz daran, laſſe 
es fieden, und giefle es über die Krebfe in die Schäf 


a Schüffel fieden lafien, 
DM - 20. Arebsinspflein zu machen. or 
Schaͤle die abgefortene Krebſe und hacke fie Flein, 
I fehlage 3 oder 4 Ayer darein, nachdem es viel Krebfe 
find, thue ein paar Löffel voll Semmelmehl, einen Loͤf⸗ 
4 fel voll Zusfer, etwas Ingwer, Muſcatenbluͤth, Dfef: 
4 fer, Safran und Salz daran, mache mit einem ee 
4 fein runde Knöpflein , Iege fie in eine fiedige Fleiſch⸗ 


bruͤhe, und laſſe fie nur kurz ſieden. Man kan ſie 
auch im Schmalz backen, Sie find beyde recht que. 
1... en. Gebadte Krebs in einer Fleiſchbruͤhe 
Mache die abgefortene Krebfe aus , und backe das 
Ausgemachte Elein, thue es in ein Kächelein, gieſſe 
4 eine gute Fleifchbrühe daran, thue auch frifchen But⸗ 
| ter, Ingwer, Dfeffer, Muſcatenbluͤth und Eleine Ros 
| finlein dazu, laß es miteinander wohl auskochen und 
' richts an. — Ba 22. An⸗ 





| 


4 oder Scheren, aus den Schaalen , roͤſte fie gemah , 


| sel. Es ift ſehr gut. Man kan es auch nur in den | " | 


pr 
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22. Ändere Art ein Brebsepter zu machen. 
Siede Krebfe im Salzwaffer ab, ſchaͤle die — 
ze und Scheeren, backe Fe klein, nehme zu dem Ger 
hackten 3 Ayer, 3 Löffel voll Milchrohn, ein wenig im 
Schmalz umgekehrtes Semmelmebl und Zucker, big 
e8 dich gemug dünft, und rühre alles miteinander an. 
Aus dem Angerührten mache zwey oder drey runde 
Kugeln, doch daß fie unten nicht breiter find als oben, 
mache eine füffe Brühe daran, laffe es daran aufkos 
chen, fehneide gefhälte Mandelkerne in vier Theilex 
beftecke die Kugeln um und um damit, ſtreue | 
darüber, und trage es auf Sr 
23, Zimmetbrey su machen, | 4 
Nöte das noͤthige Mehl ſchoͤn gelb im Shan 4 
ſchuͤtte Zimmerwofl er darzu, und laß es alt wie ei⸗ 
nen Weinbrey. | | 










24. Bugelbepfen zu machen. 4 
Nimm ro Loth Butter, 5 Loth Schmalz, und, ehe 
te folches Tange , hernach nimm 3 ganze Ayer, und 
von 6 andern den Dotter, ſchlag eines nach dem an⸗ 
‘dern darein, thue 3 Löffel voll laulichte Mil, 3. göf 
fel voll Bietbefeit, ein wenig Zimmet, ein wenig Cie 
teonenfchaalen, Zucker, bis es füß ifl, und 3 Handvoll 
‚Mehl dazu, und mache den Taig nicht gar zu dick; 
fülle einen mit Butter befteichenen Model halb voll, 
laß es an einem warmen Ort geben, und backs 
fein langſam· 
28, von dürren Weinkiefchen einen gefälten 2 
Weck zu machen. 
Siede die Kirſchen in halb Wein und Waſſer ab, 
alstann hebe fie heraus, thue die Steine davon, ſtoſſe 
die Steine, und laffe ſie wieder in der Brühe ſieden; 
hernach feihe die Brühe, daß die Steine davon kom⸗ 
men; nimm —— und ein wenig 
vo 
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von einem Wecken, und hacks zuſammen klein. Gerz 
ner ſtoſſe abgezogene Mandel mit Roſenwaſſer klein, 
wuͤrze das Gehackte mie Naͤgelein, Zimmet und Zus 
cker, bis es ſuͤß iſt, und ruͤhre es durcheinander. Nach 
dieſem nimm einen Wecken, oder Weifbrod, reibe ihn 
ringsum auf einen Neibeifen ab, thue die Broſamen 
4 fo fauber heraus, als du Fanft „ und. back den ausge⸗ 
hoͤhlten Weck ſchoͤn gelb im Schmaly ; hernach thue 
} das Angeruͤhrte darein, und lege ihn in ein Sinn; von 
1 der übrigen Fuͤlle thue auch ein wenig in die Kirfchenz 
1 brüße, mache fie mie Zucker, Zimmer und Nägelein 
4 angenehm, lafje den Weck in der "Brühe kochen, und 
beſtecke ihn mie lang gefehnittenen Mandeln, 

J 26. Nuſſe zu backen auf andere Art. 

I Mad) einen feften aufgeloffenen Taig, und nehme 
) 2 groffe Nußſchaalen, bejäe fie mit Mehl, und thue 
den Taig darein, hernach nimm abgegogene Mandel, 
ſchneide ſie gewürffelt, und thue Rofinlein darunter, 
4 fülle die Ruſſe mit aus, ſtreichs neben zu mit Ayer⸗ 
lar, lege fie aufginander, jiehe die Nußſchaalen bins 
Jweg, und fahre auf ſolche Weiſe fort, bis alle ger 
macht find, alsdann backe fie im Schmalz 

N 27. Gute Büchlein zu baden 
Nimm das Gelbe von 3 Ayer, thue Zucker ımd 
Roſenwaſſer darein, mach einen Taig, der ſich aus 
wellen laͤßt, ftich runde Küchlein davon aus „ und 






} 
1 


backs im Schmal;. 
1 23. Gebacken Brod, nr 
\ Nimm einen Wecken, ſchneide lange SGtuͤcklein dar⸗ 
aus, legs in eine Platte, gieſſe guten Wein daran, 
und kehre fie, wann fie weich fenn, in verffopften Äyeen 
dam, backe fie im Schmalz, und mach eine füffe Brühe 
daruͤber. 


N 








BEN ob She 


& 
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lein, und unten anftatt des Stiels ein Stücklein Zim 


de es im Hippeneiſen, und ſchneide es in Formen 


mache danach ein Taiglein von Zucker, Zimmer und 
Ayerklar, dunke die Schniße darein, und backe fie in 


ſchoͤne weiffe Roſen, ſchneide das Gelbe heraus, butze 


um, und backs im Schmalz. 


Feuer zujammen gerinnen, und ſchuͤtt es in ein Tuͤch⸗ 
lein, daß es fanber ablauft. Nach diejem thue es im 
“eine Schuͤſſel, und etwas Zucker und Roſenwaſſer 

dazu, ruͤhre alles mit 3 Ayern an; kehre es im Mehl 
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29. Zibeben zu backen. — — 
Weiche die Zibeben in Wein ein, daß fie groß wer 
den, mach ein Taiglein mit füffen Wein an, thue die! 


Zibeben darein, und bads im Schmaf;. 


30. Roſen zu baden. | 

Nimm beliebiges Mehl, etwas Flein geſtoſſener 
Mandel, füllen Rohn, ein wenig Rofenwaffer und 
Zimmer, und madje ein Taiglein daraus Mehmes 

















die Stiele ſauber herab, kehre fie in dem Taiglein 
‚31. Biren zu baden. 2 

Nehme Ayer und Milch, wie zu einem Kachel⸗ 
mues, thue ein wenig Eßig darein, laß es Über dem 


um, und formire es wie eine Bire, backe es im Schmalg, 
ſtecke anftart des Buben oben ein ganzes Wuͤrznaͤge⸗ 
met darein, und mache eine ſuͤſſe Brühe darüber. 
| 32; Oblaten zu bader: 
Mache beliebiges fchön Mehl mir Waffer an, ba. 
wie du fie haben will, 
33. Citronen zu baden, 


Schneide die Citronen zu Schnißen, firene viel Zu 
Fer darauf, und laſſe fie ein paar Stunde ſtehen 


Schmalz. — 
34. u 
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34. "Kuchenmichel. | 


| efıme 2 Löffel voll Mehl, eine halbe Maas Milch 
und 4 Ayer, ruͤhre es wohl durch einander, fehmiere 
’ eine Schüffel mie Schmalz, ſchuͤtte das Zingerüßrre 
| darein ſtelle ſie in Backofen und laſſe es backen. 
38. Rothe Aepfel zu machen, daß ihnen die Farbe 
nicht vergeht. 
ehm⸗ ganz rothe Nepfel, veibe fie mit einem weiß 
| Ten Tuch ab, lege fie immer einen an den andern in 
| einen Hafen, gieffe rothen Wein daran, und laſſe ſie 
ſieden. Hernach ziehe die Haut ab, und gieſſe dei 
Wein, worin fie gefotten worden, wieder daran ; thue 
‚ein wenig cragantſaft ‚ auch Zucker und Kofi ulein 
dazu—⸗ und laſſe ſie in der Schuͤſſel aufkochen. 
36. Citronendorte. 

Nehme 12 Citronenſchaalen, und ſchneide ge⸗ 
wuͤrfelt, ſiede fie ein wenig im Waſſer ab, ſetze ſie 
‚mit dent a ein wenig an. einen Fühlen Hr: , dar 
1 nad) lege fie wieder in ein kalt Waſſer thue ſi ie wie⸗ 
der heraus in ein Tuch, und laſſe fie wohl ablauffen. 
Nehme ferner Zucker und mit Ro ſenwaſſer abgeftof 
N. fene beliebige Diandel, Zimmer, ein wenig Wein und 
Roſenwaſſer, thue alles zufammen in ein mößingnes 
1. Pfännlein oder Häfelein, und laß es fieden, bis es fo 
l.eingefotten, daß es in rechter Dicke nicht zu trucken, 
1 und nicht zu maß ift. Mach diefen mache einen muͤr⸗ 
| ben Buttertaig, oder noch beffer einen Weinbackes: 
taig. Setze eine Dorten davon auf, ſtreue auf den 
4 Boden ein wenig Zucker und Zimmer, ſchneide die 

Citronen in dünne Scheiben, und leg eine an die an: 
dere auf den Boden, thue das Gekochte darauf, ma: 
Ü. che einen Deckel von Weinbarkestaig , beſtreiche es 
1 mit Rofenwaffer,, Zucker und —— und ſtreue 


Zucker darauf. u, 2 
1 * Ff 2 394.06 
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37. Gefalsene Barben in einer Butterbruͤhe. 
Nehme die Barben, ſiede ſie im Salzwaſſer ab, 
und gieſſe nach dem Sieden das Salzwaſſer davon; 
ziehe ihnen die Haut ab, und lege fie in ein Zinn. 
Hernach nehme Fleiſchbruͤhe, Butter „ ein wenig Pe⸗ 
terling, Pfeffer, Ingwer, Muſcatenbluͤth, laſſe dieſe 
Stücke ein wenig aufjieden, und gieffe es uber die: 
Fiſche. | 
38. Ayerkuchen mit Zucker und Kofinlein. J 
Nimm einem Löffel voll Milchrohn, rüßre mit. 
einem Kochlöffel fhön Mehl und ein Klein gefchnits: 
tenes Weißbrod darein, verklopfe 4 Ayer, ſchuͤtte fie: 
auch in den Mohn, ehue fo viel Schmalz, als zu einem 
Ayerkuchen noͤthig ift, in die Pfanne , laffe es recht: 
heiß werden, fchürte das Angerübrte darein, laſſe ihn: 
nicht hart backen, und zerbrich ihn mit dem Koclöfs: 
fet zu kleinen Stuͤcklein. Wenn er Laltift, thue Flein 
und groffe Rofinlein, auch, wenns beliebt, 3 oder 4. 
göffel voll Roſenwaſſer, Zucker, bis er eine rechte Süffe 
hat, und etiwas geftoffenen Zimmet darein ; ſchlag 
noch 4 oder 5 Ayer dazu, thue wieder Schmal; in di 
Pfanne, laß e8 recht heiß werden, und back das An 
geräßrte zum andernmahl in den Ayerkuchen, daß e 
recht ift. Wille du ihn auftragen, fo fireue Zucker dar 
auf, oder made eine fülfe Brühe von Wein ode 
Milch und von Mandeln daran. 


39. Butternudeln. 


Nimm frifchen Butter, zwey Ayer groß, rühre ib 
‚mit einem Löffel, bis er glatt iſt, ſchlage 2 ganze Aye 
und von 2 andern den Dorter in ein Häfelein, Elopfi 
fie wohl, ſchuͤtte fie in den Butter, und rüßre alle 
durch einander. dehme ferner 2 Löffel vol Bierhe⸗ 
fen 
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fen, ruͤhrs mit ein wenig Milch an, thue es an den 


N Butter, und ruͤhre gut ſchoͤn Mehl darein, bis du es 





N aufwürken kanſt. Wann er wohl aufgewuͤrkt ift, 
I fo fihneide den Taig in Fingers breite und Fingers 
| Tange Stücke , fireue Mehl auf ein Brett, lege die 
NMudeln darauf, und feze das Brett zu dem Ofen, 
I daß fie gehen. Wann fie fchön aufgegangen find, 
thue Schmalz und ein wenig Milch in eine Schüffel, 
laffe es darinne vergeben, lege die Nudeln darein, 
thue es in den Backofen, wann das Brod ausge 
nommen iſt; und lafje fie eine halbe Stunde darins 
I nen, fiehe aber zu, daß fie genug aussacken. 


40. Eine Ayerdorte mit Mandelu. 


Nimm 6 Ayer, klopfs gar wohl, und einen Schop⸗ 
pen halb Rohn und halb Milch daran, laſſe Schmalz 
ſo groß als ein Ay in einer Pfanne herum lauffen, aber 

nicht heiß werden, und alles aneinander fieden „ doch 
Ddaß es nicht bare werde, nody anbrenne. Thue einen 
1 WBierling geftoffene Mandel, etwas Zueker und Zims 
met daran, und rühre es untereinander. Mach dies 
ſem mache ein mürbes Boͤdelein, thue das Obgemeld⸗ 
te darauf, und backe es ordentlich, befüe es mit Zu⸗ 
PR. und gib es bin. 

41. Kaltes Buttermtzes. 


Nimm einen Schoppen dicken Rohn, ſetze ihn zum 
Feuer, und laſſe ihn ſieden; ſchlage 6 oder 7 Ayer in 
eine Schuͤſſel, und mache ein duͤnnes Taiglein von 
| gutem Mehl. Wann nun der Rohn anfaher zu ſie⸗ 
| den, fo ſchuͤtte das Taiglein darein, und laffe es mit 
fieden, biß es dick wird; ruͤhre es fleifig und laffees 
kalt werden. Darnach nehme feifchen Burter, Zucker 
und Feine Roſinlein, menge es darunter, ruͤbre es 


| Bi und trage es auf. : 
Ff3 | 0042. Ein 
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42. Ein ander Mines von Mandeln. 

Stoffe Mandel, fo viel du wilt, fchütte einen 
Kohn daran, und ein wenig Rofenwaffer , rühre es 
wohl durcheinander, thue es über 'das Feuer, mache 
es mit Zucker ſuͤß; laffe es nicht gar lange aneitfander 
kochen, richte es an, und gib es kalt oder warn, 
Es ift gut. ee —— 

43. Kin Ayermues mit Mandel und Wein. 

‚Rimm von 1o Ayern das Weiſſe, Elopfe es wohl, 
thue einen halben Schoppen füffen Rohn darzu; mas 
che hierauf Schmalz heiß, gieffe einen halben Schop⸗ 
pen Wein darein, laffe es aufſieden, und ſchuͤtte die 
geflopfte Ayer darein. Wann e8 genug gefotten hat, 
fo chue es auf ein Tuch, und laffe es vertrieffen ; 
nehme klein geftoffene Mandel nach Belieben, und 
ruͤhre die Ayermilch, und fo viel Zucker darunter, bis 
esfußift. ft es zu dick, fo rühre noch ein wenig 
Rohn darein, zier den Rand mit Blumen, und gib 
es falt auf den Tifch. er 

44. Ein ander Wandelmues mit Ayern. 

Siede frifche Ayer hart, fehäle fie, hacke das Weiffe, 
daß cs wie ein Mues wird ; rühre das Gelbe, und: 
etwas gefloffene Wiandel, auch Zucker, bis es ſuͤß genug 
ift,, darunter; thue friſchen Butter in eine mößingne 
Pfanne, laß eswohl heiß werden, und rühre die Mans 

del mit den Ayern ein wenig, aber nicht lange darins 
nen, foiftes zum Warmauftragen recht. ng 

. 45. in Robnmues. 

Nehme eine Maas Rohn, , und einen Loͤffel voll 
Meßhl ruͤhre es wohl untereinander, daß es nicht 
Enollicht wird ; Blopfe 6 Ayer, thue fie auch in den 
Kohn, ſetze es über das Feuer, und rühre es immer, 
laſſe es eine gute Welle fieden , gieffe auch ein 

$ | — 
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| wenig Rofenwaffer und fo viel Zucker. darein, bis es. 


ſuͤß genug iſt, richte es an, und- gib es nach Belieben } 


46. Kin anders gutes Bebadienes, | 
Nehme von einer fauren Milch den Rohn, ‚und ruͤh— 


1 te fo.wiel fchön Mehl darein, daß es einen dünnen 


Zaig gibt, wie zu den Strauben; thue ihn in heiſſes 
Schmalz und roͤſte ihr, big er drucken iſt, und ſich 
abſchaͤlt. Alsdenn ſchlage fo viele Ayerin den Taig ,- " 


daß er wieder fo dünne wird, wie er vor dem Roͤſten ges 


I wefen.ift, rühre ihn wohl , oder ſtoſſe ihn im Moͤr⸗ 


fer, biser fein. glatı wird. Darnach ſchmiere ein glat⸗ 


tes Brettlein oder Zeller mit Schmalz „ gieffe ein. 
wenig von dem Taig darauf, drucke es in die Breite, 
daß er Meſſerrucken dick bleibt „ tunke ein Meſſer in 


das Schmalz, und fchneide Fingersbreite Stücke aus 
dem ausgedruckten Taig in heiſſes Schmalz, und backe 


ſie. Sie gehen ſchoͤn auf, und werden gut. 


47. Suhtile Mundkuͤchleiin. u, 
Nehme 9, oder. 10 Ayerdotter, 2 Löffel voll Zucker, 
und eitien Hafen voll rohnigte Wild, Schmalz einer 
halben Nuß groß und gut ſchoͤn Mehl. Aus diefem 


allem mache einen lockern Taig, welle kleine duͤnne 


Blaͤttlein daraus, und backe ſie im heiſſen Schmalz. 


Sie werden gut und muͤrb. 


47. Gute Spritzenkuchen za machen. 


BR Thue Mitch in eine Pfanne oder Ziegel, und feße 


fie tiber das Feuer, lege ein wenig Butter darein und 


laffe fie fieden ; ruͤhre fehön Diehl daran, und mache . 


den Taig ziemlich teucken ; alsdann ſchlage geuugfas 


| me Ayer darein, thue auch Zucker und Zimmer dar⸗ 
| unter, veibe ihn wohl, und mache ihn ſtarck. Dar: 


a 


nach thue ihn, in bie Sprißen und drucke ihn im’ 


öf4 ESchmalz;. 
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Schmalz, das nicht gar zu heiß iſt, 2 oder 3 mal’ 
rund herum ruͤttle die Pfanne, laß backen und gieffe 
mit einem $öffel das Schmalz oft darüber, ei diefe 
Weiſe werden fie vecht und gue | 


49. Aufgeloffene —— oder Faſtnacht⸗ 
chlein 
Nehme einen Schoppen abgenommene, aber doch 
ſuͤſſe Milch, ſetze ſie in einem Pfaͤnnlein uͤber das 
Feuer, und thue einen halben Vierling Schmalz 
oder Butter daran, daß es recht darinnen zergehet, 
und laſſe die Milch fihier fiedig iverden. Hernach 
ruͤhre gut ſchoͤn Mehl darein „ mache einen Taig dar⸗ 
aus, daß du ihn auswirken Panft , aber nicht langes’ | 
Schneide den Taig in etliche Stücke , welle ein jedes | 
ganz duͤnne aus, und fehneide es mit Küchleinsrädiein | 
in ſelbſtbeliebige Piäglein, lege fie inheiffes Schmalk, | 
ſchwenke die Pfannen , und gieffe mir einem Löffel | 
das heiffe Schmalz darüber , damit fie auflaufen. 
Wenn fie aufeiner Seite gebacken find, kehre fie mit | 
der Filchkelle um, und 9* fie, wenn fie weißgelb je: | 
den , heraus. A 
50. Schneeballen | | 
NMehme g oder 10 Ayer, 4 Löffel vol Mifchroße | 
und etwas, aber nicht zu viel Salz; rühre das befte 
ſchoͤne Mehl darein, daß der Taig recht dick wird; 
wirke ihn wohl auf, und mache Stücklein darans, 
die fo groß ale ein halbes Ay ſeyn, welle Tellers groſſe 


duͤnne runde Blättlein daraus , und ſchneide 8 oder 


10 Schnitte nach der $änge in ein Blaͤttlein, je nach⸗ 
deme ſie groß feyn follen.. Hebe mit einem Hoͤlzlein 
den einen Striemen auf, und den 
andern nieder, und thue fie in heiß Schmalz, drucke 
den Taig mit dem nr gleich ein wenig 
zu 


f 
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| aufanmen ‚daß es eine Balle wird; in einer Weile 
kehre ſie um, und thue fie, wenn ſie weißgelb ſehen, 
Un Wann du ſie auftraͤgſt, ſtreue Zucker darauf. 


51. Krumme Sträublein. 


‚Nehme das Weiſſe von belichigen Ayern, zuckere 
fi e und mache mit Mehl einen etwas duͤnnen Taig 
daraus als zu andern Strauben; Elopfe ihn mit der 
HGand oder Loffel wohl, daß er nicht mürb wird, ſon⸗ 
bern zaͤhe bleibt; gieſſe auch etwas Ro ſenwaſſer daran, 
laſſe ſe in durch einen Trichter mit einem engen Loch in 
ein heiſſes Schmalz lauffen, und backe ſie wie andere 
Straͤublein. Wann du fie aber ans der Pfanne 
thuſt, fo nehme ein Wellholz und wickle fie , indem 
fie noch warm ſeyn, um daffelde, und drucke fie hart 
Zaran , daß fie fein duͤnne und wohlgekruͤmmt ausſe⸗ 
ben, warn du fie fürträgft. 3 
58. Ein Gebackenes wie eine Rübe, oder in einer ana 

dern beliebigen Sorme, zu machen, | 

Mehme 3 Loͤffel voll Mehl und 6 Ayer, made ei 
nen guten Taig davon , und thue ein wenig kalte 
Milch und Eleine Kofinlein darein, daß der Taig 
nicht zu dicke wird, Berfertige ein leinenes Sächs 
Jein, fülle es mit Taig faum halb voll, nehe es 
zu, und lege es in einen Keffel oder groſſen Hafen 
mie fiedigem Waſſer, lafje es eine gute halbe 
Stund fieden,, und Eehre den Sack oft mit eir 


| nen Löffel um. Wanıı es genug geforten bat ‚fo 





thue das Saͤcklein auf, fehneide den Taig in der 


Diefe wie cine Nübe und einer Spannen lang, > 


oder gib ihm eine felbftbeliebige Form, lege fie in. 
nicht gar zu heiſſes Schmalz , und backe es fein 
ur; Es wird ſchoͤn und gut, — 


oe en 
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0.0053. Gebruͤhte Sträublein. PELHET 
- Nehme Milch, nachdem du viel machen wit, mas 
che fie in einer Pfanne fiedig, ſalze fie aber nicht zus 
viel , thue auch fo.groß,als eine Baumnuß Schmalz 
dazu, ruͤhre gutes fehönes. Mehl darein , und laß den 
Zaig, wenn er in der. Pfanne recht getrückner ift, kuͤhl 
werden. Mach diefem rühre ſo viele Ayer darein, 
bis der Taig fo dünne wird, als fonften, ein Staus 
bentaig.. Schütte den Taig durd) einen Trichter in 
eine Pfanne in beiffes Schmalz, kehre fie um , und. 
backe fie fein gleich „„6is fie, eine rechte Jarbe haben. 
54, Ein ander gut Gebackenes. 4 
Ruͤhre gut hin Mehl in. fiedendes. Waſſer, und, 
nehme „ wenn es ein wenig erkaltet ift „2 Ayer darzu, 
mache einen, diefen Taig daraus „welle ihn dünne, _ 
fchneide entweder länglichte Schnitten „. oder flich mit 
einem Pafterenfchüffelein zunde Küchlein daraus, bes 
fireiche fie wohl mit zerlaffenem Butter, freute] Zus 
cker und Zimmer darauf , backe fie in einer Dortens 
pfannen / oder aufeinem Blech un Backofen, wann 
das Brod ausgenommen ifte | 
55: Gefüllte gebadene Bien, | 
Mehme etliche geoffe Birn, fchäle fie. ſchneide 
oben am Bußen „und unten am Stiel im Ring bers 
um, daß unten und oben cin rundes Scheiblein bleibt, 
welches den. Bußen: und Stiel aneinander haͤlt. 
Das Uebrige nebenher ſchaͤle ordentlich von den Birn 
ab, backe die abgeſchaͤlte Stuͤcklein gar klein ſchlage 
2, 3, oder 4 Ayer daran, thue einen Loͤffel vol. 
Mehl, Zucker und kleine Rofinlein dazu , wuͤrze es 
mit Zimmet, ruͤhre es wohl durcheinander, mache es 
aber nicht zu duͤnne, und fuͤlle die abgeſchaͤlte Birn 
wieder damit aus, daß fie ihre vorige Geſtalt wieder 
RUND. ) Er friegen. 
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— 


kriegen. Ehe du fie aber uͤlleſt mache ein’ Taig⸗ 


lein von einem. Öläsfein Wein „ein wenig Mehl, und 


2 Ayern „begieffe die gefüllte Birn alfentbalben wohl 
‚damit, feße fie bey den Stielen in heiß Schmalz , und 


laſſe fie backen , bis fie braun. werden, Hlsdann hebe . 


ſie heraus: in eine Schuͤſſel, und fäe Zucker darauf. 
Es ift ein herrlich gut Eſſen. a 


| 56. Geröftere Birn gut zu. machen. 
Schäle die Birn „ doch, daß die Stiele daran bleis 
Ben, und Lege fie eine Weile in Wein, Mache ins 


deſſen Schmalz heiß, lege die Birn.in das Schmalz, 


Ihwinge fie oft um, ſchuͤtte noch. mehr heiß Schmalz, 


darüber, und laffe fie allenthalben recht wohl braun 


mit Sucker. 


werden. Alsdenn richte ſie au, und beſtreue fie wohl 


57. Befüleefopf 


Schaͤle eine Anzahl Aepfel, die weder zu ſuͤß noch 
zu ſauer ſeynd, ſchneide ein Deckelein, oben davon,.. 


und böhle den Busen ſauber aus. Mache eine Fülle 


von Wein, Semmelmepl, Eleinen Rofinlein, Zucker, 
Zimmet, 2 oder 3 Löffel voll Roſenwaſſer ‚und ein 
‚wenig feifchen Butter, Diefes alles rühre unterein: 
ander, fülle es in die Hepfel, und mache das Deckekein 
wieder darauf. Diefe gefüllte Hepfel fege in eine Das. 
ftetenfachel, und ſchuͤtte heiffes Schmalz daran, thue 
einen Deckel darüber und unten und oben Glut dazu, 
und laffe fie dämpfen „ big fie weich werden. Als 


dann giefje das meifte Schmalz, doch nicht alles, wie: 


der herab, aieffe etwas Wein daran , thue auch Zur 


cker und Zimmer darein, laß es aneinander fieden , 


bis die Brühe gut wird, richte fie ineine Schuͤſſel an, 
füe Zucker darauf, und gib fie Hin, er 
| 58. Fuͤll⸗ 


Ra a Zitate. u A a —— 
BR — — 
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58. Sülle in eine Gans. ; 

Siede eine Hand voll Caftanien ab, fchäle und. 
fehneide fle in Bröckelein und laſſe fie ftehen. Nehme 
ferner ein Stück in frifches Waffer eingeweichtes und 
wieder hart ausgedrucftes Weißbrod, ſchneide ein an⸗ 
deres Stüd lein Weißbrod ganz zart darunter, wuͤrze 
und falze es, und backe es durch einander. Hernach 
faß ein Stück Butter vergehen, fehlage Ayer darein, 
und rübre fie über den Feuer, bis es dick wird, Thu das 
Gehackte auch darzu, rührs wohl durcheinander, thue 

es aus der Pfanne, und die Caſtanien darunter, und 
fülls in die Gans. 
59. Gülle in Die Laubfroͤſche. 

Laſſe ein Sie Schmalz heiß werden, thue fo viel 
weiß Mehl darein, als es verfchluckt, verklopfe 3 big 
4 Ayer, nachdeme du viele machen wille, und einen 
füffen Rohn miteinander; würze es nach Gefallen, 
thue es miteinander an das geröftete Mehl, und keh⸗ 
ve 68 miteinander um. Die Fülle muß dick ſeyn; 
als denn Fanft du damit füllen, was du willt, Man⸗ 
golt, oder Spinat, oder Kopffalat. 

60. Kine Fleiſchwurſt 

Nimm kaltes Gebratenes und hack es, eine ei ein 
wenig gefchnittenen Peterling und Gewürz dazu, laß 
ein Stück Butter zergehen, fihütte es darein, und 
zühre es mit Ayern an. Nach diefem mache einen 
Mudeltaig und welle ihn fo dünne aus, als zu Nudeln, 
ſchmiere das Angeruͤhrte auf den Kuchen herum, übers 
wickle ihn wie eine Wurft, winde fie in eine Serviet⸗ 
te, und binde es mit einem Faden nur locker; leg 
es in ſiedig Waſſer und laß es eine Weile ſieden; 
hernach thue es heraus, und laß es erkalten, fehneide 
— Be in Stücke, und Ah fie in einer But⸗ 

terbrüße. 


je 
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terbruͤhe. Auf folche Weiſe Fan man auch die Wire 


ſte zurichten. 

61, Trefliche Pomeranzsendorte, — 
Welle anderthalb Vierling Butter mit kaltem 
Waſſer ganz duͤnne aus, und lege ihn in friſches Waſ⸗ 
fer. Mache indeſſen von einem halb Pfund Mehl, 


‚zen Ayerdottern, zwey Löffel voll Zucker, zwey Lof⸗ 


fel voll Rofenwaffer, 2 £öffel vol Brandtenwein, und 
3 Löffel vol Wein einen Taig; wuͤrke ibn, bis er, 
wenn man ihn von einander fihneidt, in der Mitte 
Loͤcher hat, wie ein Brodtaig ; welle zwey gleiche 
Boͤden daraus, trücfne den aus dem Waſſer berauss 


genommenen Butter wohl ab, lege ihn auf den einen 
' Boden und bedecke ihn mie dem anderi®; welle es mit 
einander jo duͤnne aus, als es möglich ift, uͤberſchla⸗ 


ge es zweymal und welle es wieder; das dritte mahl 
gib die beliebige Form. Zur Fülle nehme die füffe 


* Pomeranzen, fehäle die Schelfe dünne ab, fehneide die 


Helfte Tänglicht, das übrige gewuͤrfelt, und einen hal⸗ 
ben Vierling Citronen darunter; reinige das innere 
Mark fauber von dem Weiſſen, und fehneide das Mark 
in Scheiben oder Schnitze. Laͤutere ferner 4 Loth 
Zucker mit einem halben Glaͤßlein Roſenwaſſer, bis 


er anfangt zu kleben, alsdann lege die Pomeranzen⸗ 


ſchnitze oder Scheiben darein, und laſſe ſie ein wenig 
kochen; nehme fie wieder heraus und laſſe fie erkai⸗ 


ten. treue auf den Boden der Dorte die Hefte 
von den Pleingefchnittenen Pomeranzenfchaafen, lege 

die gefochte Schniße oder Scheiben darauf, und be: 
‚freue fie mit der andern Helfte der geſchnittenen 


Schaalen, gieſſe ven gelaͤuterten Zucker auch dazu, 


mache den Deckel darauf, und backe ſie. Nach dem 
Backen mache ein gelbes Eiß von Zucker, Safran, 
Pome⸗ 


Pu : Fun. iD Tr 3 Le 
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Pomeramenbluch⸗ Waſſer und dem Weiſſen von ei⸗ 


nem Ay darauf, und ſie hin. 
62. Gute Fiſchſchnitten; auch zum Scherz. 
- Säubere einen Fiſch mit dem Roaen 
und wafche ihn wohl; ſiede Fiſch und Rogen im Salz⸗ 
waſſer, reinige ihn nach dem Sieden von allen Ords 


then, backe das Fiſchfieiſch ſamt einem in Milch ge⸗ 
weichten und wieder ausgedruckten Weißbrod klein, 
thue auch den Rogen, ein wenig Ingwer, Muſcaten⸗ 


bluͤth, und ſo groß als ein Ay zerfloſſene Bu ter da: 


zu, und ruͤhre alles mit Ayern nicht gar zu duͤnne an, 


binde es in ein Tuch, und ſiede es im Salzwaſſer oder 


in der Fleiſchbuͤhe, bis es fo hart iſt, daß man Schnit⸗ 


ten daraus ffneiden fan. Die Schnitten lege in ein 
Sinn, mache eine gute Brüße daran von Butter, mit 


‚welchem ein Sardellen „gertoff en worden ift, Fleiſch⸗ 
-brübe, Eitronenfchelfe, Ingwer und Muſcatennuß, de: 
cke es wohl zu und laſſe fie aufkochen. | 


Willt du aber jemand in dee Geſellſchafft einen ums 


ſchaͤdlichen Doffen erweiſen, fo mache die Schnitten 


von einem Barben, und nehme zu einem Theil davon 


den Rogen, die andere mache ohne Rogen; zeichne 


die, welche ohne Rogen find, für dich und andere, und 


fiehe zu, daß derjenige, auf welchen der Poſſen gemuͤn⸗ 

et ift, die Schnitten mit dem Rogen befomme. Sie 

purgiren ihn rechtſchaffen und ſchaden doch) weiter nichts. 
63. Kin Balbsgröß zuzurichten. 


Siede ſolches im Salzwaſſer ab, bis es weich iſt, 


thue es wieder heraus, und beſaͤe es wohl mit Ingwer, 
kehre es in — Ayern um, und backe es im 
en 
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Sitede die, funge im Sakmaffer, und ſchneide fie 
‚in dünne Schnige. Nimm Mehl in eine Schuͤſſel, 
mache es wit Mitch und Ayern ju einem ringen Taig⸗ 
lein atı, kehre die Lunge darinnen um, und backe fie 
RO 1 en Ban R a 
Bi. 65. Gefülte Ralbslbe. 0 0° 
. Nimm eine Kalbsleber, höhle fie, ſo weit du kanſt, 
aus, und nimm das Müsgefchnittene ſammt einem 
Stuͤcklein Speck, und hack es durch einander, danu 
roͤſte ein wenig Swibel im Butter, thue fie zu dem 
Gehackten, würze es mit Pfeffer, Mufarenblüch und 
Majoran, mifche gerieben Weißbrod, Roſinlein und 3 
Loffel voll ſuͤſſen Rohn darein, und ruͤhre es mit Ayern 
an; fuͤlle es in die ausgehoͤhlte Leber, ſchlage fie in 
‚ein Reg ein, brate fie gemaͤchlich im Butter in einer 
Kachelpfanne ab, und gib fie gebraten anfden Tiſch, 
oder mache eine ſuͤſſe Brüße darüber. ; 
— 56, Baſenpfeffer. he 
Sektze ihn mit bald Waffer und Wein zu, und thue 
das dizuftliche Gewürz, nemlich Pfeffer, Naͤgelein 
und Muſcatennuß gleich darzu. Wann er bald weich | 
iſt, fo roſte gerieben Brod, ein wenig Zwibel, und 
geſchnittenen Speck im Schmalz, thue auch Eitronen: 
«fheiben dazu, und laß es. aneinander kochen, bis 
es recht iſt. a 
— 67. Stockfiſch⸗Paſteten. 
Wir haben im erſten Theil fo wohl von Paſteten 
‚ Überhaupt als von Stockfifchpafteten, zerſchiedenes 
gejchtiebe.. Doch gehet nachfichende Art, Pafteten 
mit Stockfiſchen zu füllen, von jenen allen ziemlich ad. 
‚Seße alfo die geweichte Stockfiſche in Faltem Waſſer 
über das Feuer, und laffe fie nur fo lang darin, 
«bis das Waſſer anfange Slätterlein zu befommen ; 
hi; Be a... 
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Alsdenn nimm ihn Geraus, und verliefe ihn fauber 
mache ein Gelege davon in die Paſteten, und auf 
daſſelbe ein Gelege Butter, ein wenig Salz, Ingwer, 
Muſtatenbluͤth und Flein gefehnittenen Peterling, grüs 
nen $auch, oder Zwibelfcheiben, die zuvor im Butter 
weich gedämpft, aber dach noch weiß find, und fasre 
alfo Wechfelweife fort, biß die Paſtete voll iſt Dach 
dieſem mache fie zu, und backe fie, Che du fie aber 
auf den Tiſch gibft, fo nehme ein paar Ayerdotter, 
verklopfe fie mit ſuͤſſem Rohn, ruͤhre es über dem 
Feuer, bis es heiß wird, und gieffe es in die Paſtete. 


68. Gebackener Hecht in einer Saröellenbrübe, 


Schuppe den Hecht, und nehme ihn aus, kehre ihn 
um in Murſchelmehl, thue aber nicht viel Salz das 
zu, und backe ihn im heiffen Schmalz ſchoͤn gelb. 
Alsdann nimm gewaͤſſerte und ſanber geputzte Sar⸗ 
dellen, thue Butter in ein Kachelpfaͤnnlein, und wirf, 
wenn er anfangt zu ſchaumen, die Sardellen darein, 
ruͤhre ſie um, ſchuͤtte ein klein wenig Fleiſchbruͤhe da⸗ 
zu / und lege, wann die Sardellen ein wenig verſchmol⸗ 
zen find in der Brühe, die gebackene Fische in em 
Zinn, ſchuͤtte die Drühe durch einen Schaumloͤffel 
daruͤber, ſetze ſie anf eine Kohlpfanne, thue Butter, 
Ingwer, Muſcatenbluͤth und Citronenſchaft daran, 
laffe fie eine kleine Weile aufkochen, kehre die Fiſche 
auch in der Bruͤhe tim, decke fie zu, daß der Dampf 
dabey bleibt, und laß es miteinander, doch nicht zu 
viel kochen So find fie recht— —— 

69. perdan auf eine andere Art. 


Maͤſſere den Laperdan im Falten Waſſer 2 Tag 
alsdann fege ihn in ein Haͤfelein, thue kaltes af 
fer daran, jege ihm zum Feuer, und decks zu. Go 

| | | bald 
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s bald er anfangt zu ſieden, thue ihn gleich wieder vom 
Feuer, und laß ihn ein klein wenig zugedeckt ſtehen, 
darnach klauhe die Graͤthe wohl heraus, thue ziemlich 


Butter in ein Fußhaͤfelein, und wirf, wann er ans 


fangt zu ſchaumen, ein ‚paar Mefferfpig vol Mehl ' 
daran, vöfte es ſamt einem Zwibel ein wenig, aber 
nicht gar gelb, thue den faperdan darein, und kehre 
ihn etliche mahle darinnen um; wuͤrze ihn mit Mu: 
fearenblüch und Ingwer, gieffe ein paar Löffel voll 
Sleifchbrühe daran und laffe ihn eine Fleine Weile, 
aber. nicht lange, Eochen. Er ift auf diefe Weife mild 
und zart. Auf gleiche Art fan man aud) die Stu: 


fiſche kochen. — 
ni, rn Be ©. 
Siiede die Kirfchen im Waſſer ab, und verfüffe fie 


) J 


‚mir Zucker, Hernach thue fie aus der Brühe heraus, 


und treibe fie duch einen Suppenfeiher, menge ein 
wenig gerieben Weißbrod, Zimmer und Zucker dare 
ein, rühre es mit Ayern an, und backs im Schmalz, 
Die Steine verjtoffe, und laffe fie in der Brühe wies 
der fieden, bernach treibs durch, thue Zucker und Zim⸗ 
"met. darein, gieſſe fie über die Knoͤpflein, und laſfe fie 
darinnen kochen. Man fan fie auch erucken geben. 
* 71. Zlöfe von Borsdörferäpfel, 
Schaͤle und fehneide die Aepfel, dämpfe fie im But 
ter und thue Kofinlein, gerieben Weißbrod und Zucker 
dazu, rühre es mit Ayern an, mache Knöpflein dare 
‚aus, backe fie im Schmalz, und mache eine füfle Brüs 
be darüber. | | 7 —9 — 
72. Einen Capaunen gut zu braten. | 
Suaͤubere und bereite einen recht guten Capaunen 
‚zum Anſtecken an den Spieß, ftecke einen Bierling 
Rindsmark in den Eapaunen, fehle und ſchneide 
Eee en one 


N OR a 


Weaſſer, darinn die Pomeranzen gefotten werden. und 
eben fo ſchwer Zucker, thue die geſchnittene Pomeran⸗ 
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entweder Caſtanien in vier Theile, oder nehme Pe⸗ 
terling an ſtatt der Caſtanien, und fuͤlle es darein; 
verſalze ihn aber nicht, und reibe ihn ein wenig mit 

Pfeffer, nehe ihn zu, ſtecke ihn an den Spieß, und 

brate ihn allgemach. Mit deme, was aus dem Cas 
paunen austräufft, begiefje ihn immerdar, bis er faſt 
genug gebraten iſt. Alsdenn reibe eine oder zwey 
Hände voll Weißbrod, thue Zucker und Zimmet dars 

an, und rühre es unter einen Theil der abgetropften 

Bette, doch fo, daß es nicht gar zu fert wird. Neh⸗ 

me ferner zwey bis drey Pomeranzen, nachdeme fie 
fafftig und friſch fegn, verträuffe fie auf den Capau⸗ 
nen, und ſtreue das geriebene ‘Brod ſamt dem übris 
gen aller Orten darauf her, daß es fein bare wird. 
Hierauf mache nachftehende Bruͤhe. Nehme drey 
faure Domeranzen, welche beffer als die ſuͤſſe fennd, 
ſetze fie in einem Häfelein mit Waffer zum Feuer, 
laſſe fie eine halbe Stunde fieden ; thue fie wieder 
aus dem Waſſer, laſſe fie erfalten, und ſchneide düns 
sie Raͤdlein darans. Nehme das halbe Theil vom 





zen in ein Fußhäfelein, Laffe fie miteinander fieden, big 
die Brühe allerdings ift, wie ein Syrup; und behalz 

te fie, Biß der Capaun oder junge Henne faft gebraten 
ift. Alsdann nimm etwas guten Wein, die Bruͤhe 
aus der Pfanne, und, warn ihre zu wenig ifl, eine gum 
te unverſalzene Fleiſchbruͤhe, thue die gefottene Ponıes 
ranzen darein, und laß es miteinander fo lange als 
ein weich paar Ayer kochen. Indeſſen nehme etliche 
Schnitten weiß Bros, vöfte fie auf dem Roſt ſchoͤn 
gelb, lege fie in die Schäffel, gieffe die Brühe daruͤ⸗ 
ber, feße fie aufeine Glutpfanne, lege vie gebratene 
Huͤner daranf, und die Citronen anf die Diner, und 
Su re u * trage. 
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trage fie mit der Glut auf. Es ift ein fürftliches 


und für die Kranken fürtrefliches Effen, — 
— 73. Eine Kalbsleber⸗Paſtete. 


MNimm eine Kalbsleber und ſchneide ſie in Stüde 


. Schneide 3 Zwibel Elein, röfte fie im Schmalz oder 
. Butter, und würzees mit Salz, Sngwer, Dfeffer, Naͤ⸗ 
gelein und Weinbeeren. Dieſes alles thue in die Pas 


ſtete von muͤrbem Taig, und laffe es eine halbe Stuns 


de backen. Indeſſen bäbe ein Semmelbrod braun, 


weiche es in Wein, und laffe es ſieden, treibe es durch 


einen Durchſchlag, wuͤrze es mit Muſcatennuß Niger 


| 

dein und Zucker, fehneide, wann du die Paftete aufs 

tragen willt , den Deckel ein wenig auf, gieffe die 

Bruͤbe darein, Decke fie wieder zu, und gib fie 

warm hin. | De ee 
74 Bine gebadte Kalbsleber zu baden. 

> Mimm eine Kalbsleber und ein Stuͤcklein Speck, 


‚ein wenig geriebenen Majoran oder Thimian, geftofz 
ſinlein, Salz, ein wenig Zimmer, drey oder vier Loͤffel 


voll ſuͤſſen Rohn, und 6 Ayer darein, und rühre alles 


len, thue einen eifernen Decfel darüber, lege Kohlen 





das Gehackte in ein Netzlein und back es entweder 
im Schmalz oder im Basfofen; im letzten Fall aber 
lege unten in das Geſchirr ein paar Holzlein. 

I) 75, Befulste Aepfel. Re a 0 
Schaͤle die Nepfel, und ſetze fie mit halb Waſſer 


‚93: 


\ 
{ Ve. 
\ 


backe es Elein, tue drey Hände voll Semmelmehl, 
ſene Dägelein und Pfeffer, zwey gute Hände voll Ros- 
‚wohl durcheinander. Made Schmalz in einer Pfans 
ne heiß, ſchuͤtte das Gehackte darein, feße es auf Kobe 


darauf, und laſſe es allgemach backen: oder fchlage - 


und Wein zum euer, Wenn fie weich a : 


BIN: 
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giefe die Brühe davon, thue Zucker, Zimmer und ge⸗ 
nugfame Hausblafen darein, treibe fie durch ein Tuch, 
ſehe die Aepfel in ein Zinn, gieſſe die Bruͤhe daruͤber, 
und laſſe ſie erkalten. ee 
| 76. Schlangenfüppe. | en 
Nehme eine gute Hand voll Spinat, ein wenig 
Zwibel, etwas Peterling und Majoran, ſamt einem 
in Milch geweichten und nieder ausgedruckten Weiß⸗ 
brod; backe alles klein, und daͤmpfe es im Schmalz 
wohl; nehme das Gehackte nad) dem Daͤmpfen auf 
ein Brett, thue einen rechten Löffel voll, oder went 
es nöthig ſcheint, ein wenig mehr [hin Mehl, Salz 
Ingwer / Mufcatennuß, ein ganzes Ay und von einens 
andern das Gelbe, nedft 4 bis 5 Eplöffel dicken ſuͤſ⸗ 
ſen Rohn dazu; wuͤrke alles wohl und wergle eine 
Schlange daraus. Schmiere ein Blech mit Butter, 
lege die Schlange dergeftalten darauf, daß der Kopf 
in die Mitte, und mittelſt einem untergelegren Stücke 
fein Taig ein wenig indie Höhe kommt; mache auf 
den Kopf eine Krone von mürbem Taig, und vornen 
mit dem Meffer ein Maul, auch aus einem kleinen 
Spänlein eine Zunge darein und backe die Schlange. 
Nach dem Backen färbe die Zunge mit Erbfelinsfafit, 
je Krone vergülde; auf eine jede Seite des Kopfs 
mache einen gefchälten halben Mandelkern, an ſtatt 
der Augen, mit dem Weiſſen vom Ay fefte, und mable: 
fie in der Mitte von blauer Safftfarbe- Nach allenı 
diefem bäbe weiffe Brodſchnitten ſchoͤn gelbe,, Tege: 
fie ordentlich in ein Zinn, und die Schlange oben darz 
auf, gieffe gute Hünerz oder Fleiſchbruͤhe darüber, doc) 
fo, daß der Kopf trucken bleibt, und laffe fie auf einer 
Glut aufkochen, Vor dem Auftragen verflopfe da 
Gelbe von zwey Ayern mit etwas Fleiſchbruͤhe, un 
ſchuͤtte fie an die Suppe. Sie iſt recht ſchoͤn. — 
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77 Alte abgefotrene und gebadene Senne. 
Siede die wohl gefäuberte und ausgenommene Heitz 
ne reht weich , und fchneide fie in vier Theile; ma⸗ 
che von Milch, Mehl und Ayeın ein eben fo dünnes 
Taiglein an, als zu den Flaͤdlein, kehre die Huͤner⸗ 
viertheile in demſelben um, und backe ſie im Schmalz 
fein gelbe; lege ſie in ein Zinn, und auf den Rand 
des Zinns gebratene Bratwuͤrſte und ziere ſie mit 
Blumen und grünen Sachen, Es ift ſchoͤn und gut, 
i I: 73. Sucernudeln. 
Mehme das Gelbe von zwey Ayern, zwey Loͤffel voll 
Zucker, ein wenig Zimmer, zwey göffel voll Wein, 
Bein gefchnittene Citronen, Ingwer, Mufsatennuß 
und Pfeffer, daß er fürfchlägt; mache einen Taig 
daraus, welle ihn Meſſerrucken dich, und fohneide 
Strohhalm breite und halbe Fingers lange Stüde _ 
daraus, backe fie blaßgelbe im Schmalz, und ſtreue 
beym Auftragen Zucker und Zimmer darauf. Es ift 
ein guter Nachtifch. De 
ot 79. Gute Eitronendörte. > 
Mehme einen Vierling Butter und eben ſo viel 
recht ſchoͤnes Mehl, das Gelbe von zwey Ayern, 
zwey Eßloͤffel voll geſiebten Zucker und ein wenig 
Rofenwaſſer; mache ein ſchoͤnes Taiglein daraus, 
ſiehe aber wohl zu, daß es nicht zu locker wird, 
damit du die Dorte ſchoͤn aufſetzen kanſt. Hierauf 
nehme Citronen, die nicht bitter feyn , veibe das 
Gelbe davon ab, das Weifle ſchneide hinweg bis 
auf das Mark, das Mark aber. fchneide in ganz 
dünne Scheiben; fehneide einen Vierling Citronas 
de , und eben fo viele gefchälte Mandeln: gleichfalls 
ganz dünne und behalte jedes befonderg, Beſtrene 
den Boden der Dorte recht wohl mit Zucker und. 
en. N. 
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Zimmet, lege Eitronenfcheiben darauf , und auf 
diefe ein Gelege Citronade, geſchnittene Mandeln, | 
und etwas von der geriebenen Eitronenfchelfe. Wer 
eingemachte Citronen at , machts noch. beffer,. 
warn er dieſelbe darein thut. Auf diefes Gelege 
fireue wieder Zucker und Zimmer , und mache das. 
zwente mal ein folches Gelege ; fahre auf diefe Art 
wechfelweife fort; bis die Dorte voll ift, und lege oben 
wieder Citronenſcheiben, beftrene fie rechtſchaffen mit 
Zucker und Zimmet, mache einen zierlichen Deckel 
darauf, Plopfe das Weiſſe von 2 Ayern ein Biertel 
ſtunde, beftreiche mit diefen Ayern die Dorte, wenn 
fie fchon wie lauter Schaum find , und befäe fie mie 
gefiebtem Zucker, lege oben einen Bogen Schreibe. 
papier darauf, und laſſe fie backen. Sie kriegt ein 
fchönes Eie. — a 
80. Im Schmalz gebadene Mandelſchnitten. 

- Schneide vor ı Kreuzer Weißbrod in dünne Schnie 
ten; ſtoſſe ein Vierling Mandel mir ein wenig Ro⸗ 
ſenwaſſer gar klein, thue einen Eleinen Kochlöffel voll 

ſchoͤn Mehl, Zucker , Zimmer Elein gefchnittene Ci⸗ 
tronenſchelfe, und, wenn es beliebig iſt, auch einen 

geſchaͤlten und klein gehackten ſauren Aepfel dazu, und 
ruͤhre alles mit drey Ayern eine ſtarcke Viertelſtunde; 
ſtreiche das Augeruͤhrte kleinen Fingers dick auf eine 
Seite der oben gedachten Schnitten, lege ſie ins heiſſe 
Schmalz, und leppere mit der Fiſchkelle das Schmalz 
beſtaͤndig oben daruͤber, damit ſie ſchoͤn auflauffen. 
Vor dem Auftragen ſtreue Zucker darauf, und ſeye 
oderſichert, daß es Geſunde und Krancke eſſen konnen. 

— 81. Geroͤſtete Mandel. 

Nehme ein halb Pfund Zucker und ein Loth Zimmet 
in eine mößingne Pfanne, gieſſe nicht — | 

Bi la 
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Stas vol ——— daran, und laſſe den Zucker 
wohl vergehen. Alsdann ſtelle die Pfanne uͤber das 
Feuer und laſſe es eine Weile ſieden; Thue hernach 


ein Pfund wohl abgeriebene Mandel darein ‚undrös 


fie fie, Bis der Zucker an den Mandeln anfange tru⸗ 
cken zu werden ; ; Wirf alsdann noch ein Hand voll 
- Zucker zu den Diandeln, vöfte fie noch ein wenig her⸗ 
‚um, und thue fei in ein Zinn, daß fie erfalten. 


32. Basler KebEuchen. ) 


| Sehe I Maas Honig über das Feuer, laſſe es ſie⸗ 
- den, bis der Honig verſchaumt iſt; Alsdann thue 2 
- Pfund zare geftoffenen Zucker, 8 Loth grobgeftoffenen 
i Zimmet, 12 Loth Naͤgelein, 1 Loth Mufcatennuß , 
ein halb Pfund klein geſchnittene Mandeln, 8 Loth 
Citronade, 4 Loth Pomeranzenſchaalen, von 2 Pos 
meranzen und von 2 Citronen die Schelfe darein, laß 
es noch einen Sud miteinander thun, nehme es vom 
Feuer, ruͤhre 4 gute Mefjerfpiße Bodafchen, undfo 
viel Mehl darunter, daß der Teig in der Dicfe wird, \ 
wie ein lockerer Knöpfleinstaig, ruͤhre denfelben eine 
ganze Stunde auf eine Seite, und mache felbft belie: 
bige Lebkuchen ohne Moͤdel daraus. Diefe laſſe 
uͤber Nacht in einer nicht gar zu warmen Stube lis 
gen und backe fie nach dem Brod im Ofen, oder auch) 
in einer nicht gar heiffen Dortenpfanne, Mac) dem 
Backen mache von Ayerflar, — und m Ä 
ein weiſſes Eis darauf. | ; 

bi 24.83 Eofern noch eine Art. | 
MNMehme einen Schoppen dicken ſauren Rohn, chue — 
anderthalb Vierling zart geſiebten Zucker, grob ge⸗ 
ſtoſſenen —* „Naͤgelein, Muſcatenbluͤth und 
klein geſchnitlene Citronenſchelfen darzu ruͤhre es 

we | mit 
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mit 5Ayern an, und ſo viel weiß Mehl darein, daß 
es wird wie ein dicker Knopflleiustaig, und backe ſie 
ihm Cofern⸗ oder auch im Hippeneiſen. 


84. Weiſſe gefuͤllte Lebkuchen. 


Schaͤle ı Pfund Mandel, Drey Vierling davon 
ſtoſſe mie Zimmer und Roſenwaſſer Elein, den übrigen 
Bierling famt.einer Citronade und der Schelfe von eis 
ner Eitrone und Pomeranze fehneide Länglicht , und 
ftoffe ein Loth Zimmer grob dazu. Nach dieſem 
nehme die geftoffene Mandel, ein halb Pfund gefieb: 
ten Zucker, das Weiffe von drey oder vier Ayern, 
ein Quintlein zart geftoffene Muſratenbluͤth, und 
ein Duintlein Cardemomen in ein Gefchirr , und 
rühre den Taig ganz geſchwinde untereinander. Saͤe 
ferner Staͤrckmehl auf ein Brett „ ſchneide fo groſſe 
Oblatenſtuͤcke, als du die Lebkuchen haben wilt, ſtrei⸗ 
che den gerübrten Taig Meſſerruͤcken dick darauf, Ies 
ge das beftrichene eine Theil auf Staͤrckmehl, beftreiche 


— die Oblate mit Ayerklar, ſtreue von den oben gedach⸗ 


ten geſchnittene Sachen darauf, belege es wieder mit 
einer Oblate, und uͤberſtreiche auch dieſe mit ange⸗ 
ruͤhrtem Taig, beſaͤe ſie mit Staͤrckmehl, und fahre 
nur einmal mit dem Wellholz daruͤber. Backe ſie 
fange nach dem Brod im Ofen, daß fie weiß bleiben, 
und vergulde fie nach dem Backen am Rand, mache 
auch, wenn es beliebt, ein Eis darauf Sie find 
recht gute | } & 
85. Ente Lebkuchen. 


Siebe eine Maas Honig auf dem Feuer und vers 
ſchaͤume fie wohl; rühre zu erft ein hal Pfund gefieb: 






ten Zucker, hernach 4 Loth grob geftofenen Zimmer, 


nuß, ein. 
Quint⸗ 





und eben fo viel Mägelein, Loth Muſcaten 


: 
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and. und Bachwert, 4 


Hrinrfein Pfeffer, 4 forh Ingwer, einen n Bierling, 


klein geſchnutene Mandel und die Schelffe von einer , 


Citrone, ein foth Anis und eben fo viel Fenchel, 


endlich auch drırcdeid Maas Mehl darein , klopffe 
den Taig eine halbe Stunde, und laß ihn eine Weile 
oftehen, Dach diefem mache beliebige Lebkuchen dars 

aus, drucke fie in Model, und backe ſie. — ſind 


| recht gut. 


86, Braune Kebfuchen. | | 

Nehme ein Pfund gefiebten Zucker, ein Pfund 
ſchoͤn Mehl, und 10. Loth groͤblicht geſtoſſene Man⸗ 
del, miſche es wohl untereinander, thue 4 Loth Sins 


wet, ı Loth Maͤgelein, ı Quintlein ngwer, mo 


Ahyer darunter und rühre alles zuſammen, bis der 
— recht glatt ift. Alsdann brich es mit halb Zu: 
cker und Mehl aus, drucke es in einen Model, und 
back es auf einem mit Butter N — in 
der Dortenpfanne. | 
87. Weiſſe Lebrachen | 
Nehme ein Pfund Zucker und eben fo viel Shin 


mehl, zerklopfe zwey Ayer, und fchütte Roſenwaſ⸗ 


fer daran, thue 4 Loth grob geſtoſſenen Zimmet, 


3.Loth Muſcatenbluͤth, Loth Ingwer, und eben ſo 
viele Naͤgelein, ein Pfund geſchaͤlte und groͤblicht 


geſtoſſene Mandel, und die klein geſchnittene Schelf—⸗ 
fen von zwey Citronen und das Mehl und Zucker, 
ruͤhre alles wohl untereinander, und mache es zu ei⸗ 


nem nicht gar zu duͤnnen Taig darauf, wircke ihn, 


mache beliebige Lebkuchen daraus, und backe in 
einem nicht gar heiſſen Ofen. | 
7.88, Weiſſe LebEuchen, andere Het. 
Nehme ein Mfund geſiebten Zucker, ſchlage 4 ganze 
Auher darein und ruͤhre ſie eine gute Stunde auf ei⸗ 
ne Seite, thue die Elein gefehnittene Schelfe von einer 
Ög 5 Citrone 
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Citrone und 4 Loth Citronade, 1 $orh groͤblicht ges 
fioffenen Zimmer, ı Quintlein Nägelein, 4 Loth 
Elein gefehnittene Mandel und ein Pfund Schöne 
mehl dazu, mache es zu einem Taig, und drucke ihn 
in beliebige Model. Wenn fie etwas mehr als halb 
gebacken find, mache ein Ölgseis von Zucker und Kos 
ſenwaſſer darauf und laſſe fie vollends ausbacken. 


89. Weiſſe KebFuchen, dritte Art. 


Setze einen Schoppen Roſenwaſſer und 3 Ventau⸗ 
fen voll feifches Brunnenwaſſer in einer mößingnen 
Pfanne über das Feuer, rühre nach und nach zwey 
Pfunde gefiebten Zucker darein und laß ihn auffos 
hen. Dach diefem nehme die Pfanne vom Feuer, 
und thue 1, Loch geftoffenen Zimmer, 3 Loth Mufeas 
tennuß,ein halb Loch Naͤgelein, ı Loth Eubeben, eben 
fo vie Cardemomen ‚und von jwey bis drey Citronen 
die ganz Elein gefchnittene und zuvor gedoͤrrte Schelfe 
darein. Wenn der Zucker fo viel erfüßler ift, daß. 
man den Finger darinnen- leiden fan, fo rühte von 
dem beften Schönniehl fo viel darein, daß der Taig 
nicht zu dicke. und nicht zu duͤnne iſt, binde zart, ge: 
ftoffen Staͤrckmehl in. ein weiſſes Tuch und. beutele 
die Mödel damit. Endlich nehme nach der Gröffe 
eines jeden Models drey oder vier Loth Taig, drucke 
ihn darein, und bringe die Lebkuchen eine halbe. 
Stunde nach dem Brod in den Ofen. ig 


90. Gute weile KebEuchen, vierte Art. 


- Nimm ein halb Pf. gerieben Zucker, und eben fo. 
viel Schoͤnmehl, beliebige Citronenſchaalen, und ande⸗ 
res Gewuͤrze; menge alles untereinander und thue 
ein gantzes Ay und von 2 andern nur den Klar das 


/ 


‚ mache mit 2 göffel voll Noſenwaſſer den Taig 


an, daß er nicht zu dick iſt, weile ihm eines ſtarcken 


Meſſerruͤcken dief aus, drucke die Mödel darauf und 
ae ‚ wein fie bald gebacken find, ein Eiß darauf. 


91. Gehackte Brißleins ſuppe. 


Nehme die Brißlein von zwey oder drey Kaldar n 


kreuſchen, fiede fie. ab, laſſe fie. wieder erkalten und 
hacke fie mit Peterling ganz klein. Laſſe ein gut Stuͤck 
Butter in einer Kachel ergeben , thue das gehackte 


und einen halben Löffelvoll Mehl darein, und dämpffe 
es wohl darinnen, gieſſe fiedige Huͤner⸗ oder Fleiſch⸗ 


bruͤhe daran , wuͤrze fie mit Muſcatenbluͤth und. 
Ingwer, und laffe es eine Weile kochen. . Indeſ— 
fen ſchneide ein oder zivey Weißbrode in dünne Schnu⸗ 
ten, baͤhe ſie auf dem Roſte ſchoͤn gelb, lege ſie in ein 


von Koh ‚und Backwerk. 4775 — 


Zinn und gieſſe ein wenig gute Fleiſchbruͤhe daran, 


ftelle das Zinn aufeine Glutpfanne und laſſe es aufko⸗ 


hen. Kaum vor dem Anrichten verklopfe das Gelbe 


von zwey Ayern, rühre die Brühe und Brießlein 


an die Ayer, und ſchuͤtt alles zufammen- u die 


Schnitten. Es iſt ein gutes Eſſen. 
92. Gefüllte weiſſe Lebkuchen, noch eine Xre. 
Raͤhre unter drey Vierling geſtoſſene Mandeln 


2 Vierling geftoffenen Zucker, klein geſchnit⸗ 


tenen Zimmet, Citronen⸗ und Pomeranzenſchaalen 
‚mit Roſenwaſſer zu einer dicken Fuͤlle an. Nach dies 


ſem läutere zum Taig ı Pfund Zucker mit einem hal⸗ 


‚ben Schoppen Roſenwaſſer in einer moͤßingnen 
Pfanne, klopffe drey Ayer wohl und thue die Goͤckel 
davon, ruͤhre den gelaͤuterten Zucker langſam darein, 
hernach klopfe es rechtſchaffen, daß es nicht knolligt 
wu und — wenn es erkaltet ei ſo * des 
RE beſten 
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heften Mehls darein, daß einfefter Taig daraus wird; 
thue ein halb Pfund Elein gefehnittene Mandeln, ein 
halb Loth Cardemomen , grob geftoffene Naͤgelein, 
Muſcatennuß, und Zimmet jedes 1Loth und = Loth 
Ingwer darein, mache den Taig zuſammen und welle 
ihn aus, ſchneide ihn in beliebige Stuͤcke, drucke ſie in 
Moͤdel, die zuvor wohl mit Mehl beſaͤhet find, nebs 
me Oblatenftücke, fo groß als die Moͤdel find , ber 
ftreiche fie halben Fingers dick mit der Fülle, ſchla⸗ 
ge fie auf den Lebfuchentaig, der in den Möseln 
ift, ehe fie hernach aus dem Model, lege fie auf 
ein warmes Brett, felle es auf den Ofen, laffe fie 
über, Macht truͤcknen und bacfe fie den andern Tag 
ſchoͤn weiß aus. | \ 
93. Milchwuͤrſte. | 
Nimm zerklopfe Ayer und Milch oder Rohn eines 
ſo viel als das andere, the etwas Roſenwaſſer, Ro⸗ 
ſinlein, Zucker, Zimmet, und geſchnittene Mandel: 
darein, menge es wohl untereinander, fülle es in 
Rindsdaͤrme von beliebiger Länge, doch fo, daß fie 
drey Querfinger leer bleiben, binde fie zu, lege fie 
in warmes Waſſer und gieb ſie hernach zum grünen 


Kraut. 2 | | 
IN | 94. Bute Wärftlein. : 
Hacke die Boͤrſtlein von einen Kalbgehäng oder 
Kreufch , thue Mutfchelmehl , ein wenig Salz, belies 
bige Roſinlein, Mufcatenblüch , und Ingwer dazu, 
ruͤhre es mit Ayern nicht gar zu dünne an, ſchlage Dies 
ſe Fuͤlle in ein Kalbsnez, mache Würftlein daraus, 
lege fie in ein Zinn, made eine Burterbrühe daran, 
und iaſſe fie auf einer Glut auffochen. | 
a | 95. Weiſſe Wuͤrſte. —— 
Schneide ein Weißbrod gewuͤrffelt, nehme ſuͤſſe 
Much, Ayer nach Gutduͤncken, ein wenig Speck, 
& N | Mufen: 
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Muſcatenbluͤth, Pfeffer und Satz, rühre es wohl 
unter einander, und fülle es in einen ſauren Darm , 
verwaͤlle die Wuͤrſte und brate fie in warmen Tutter. 
eye 66. Beet 
Aagſſe beliebige Ayer recht hart fieden, ſchaͤle fie . 
fchneide fie in der Mitte entzwey, und thue das 
Gelbe heraus. Menge unter das herausgenommene 
Gelbe Zucker, Zimmer und Rofinlein nach Belichen, 
rühre es wohl untereinander und fülle es in bie 
Yyer, Mache ferner ein dünnes Taiglein von 
Milch, Mehl, und Ayern, tuncke die gefüllte Ay— 
er darein, backe fie im Schmalz fchön gelbe, und. 
made von Wein oder Milch eine ſuͤſſe Bruͤhe daran. 
| 97. Lungenwuͤrſte. is 
Mehme zu einer ganzen Ochfenlunge 10 oder 12 
groffe Zwibel, und ı Pfund Rindssoder Nierenfett, 
und hacke es miteinander, Wenn es recht Elein iſt, 


thue es in eine Schuͤſſel, ſchlage 4 Ayer dazu, gieffe | 


nicht gar einen Schoppen Mild) daran , menge eine 
gerebene Mutſchel darunter, und roͤſte es im 
Schmalz oder Burter ; ıhue ferner Salz , Pfefer, 
Ingwer, und Mufcatennuß daran, mache es mit ber 
Hand vollens untereinander, und fülle es in recht 
ſaubere Rindsdaͤrme von beliebiger Gröffe ; Fnüpfe 
die Därme auf der einen Seite von dem Füllen, auf 
der andern nach dem Füllen wohl zu, fiede die Wir: 


ſie und gieb fie bin, oder brate fie auf dem Roft. | 


Sie müffen aber zwar ein wenig erkalten, ebedu fie 


brateſt. 
9. Augſpurger Bratwuͤrſte. | 
Mehme ı Pfund recht. fettes fchweinen, Fleiſch, 
hacke eg zart thue es in eine Schüffel, ſchlage ein 
paar Ayerdaran , the etwas Mutſchelmehl, die Fein, 
geſchnittene Scheife von einer halben Citrone, —* 7 
re | wen. 31 


OR | | Ä 
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Salz und Mufcatennuß darein , mache es wohl um 
gereinander ‚und fülle es in zarte Därmlein. 
99. Seanffurter Bratwuͤrſte. * 
Nehme das Fleiſch von den vorderen Schenfeln des 
Schweins, oder fonft das zartefte Fleiſch und backe 
es mit beliebigem Speck Flein, thue es in eine tieffe 
Schüffel, wuͤrze es mit Muſcatennuß, Muftatenblüch, 
Salz, Pfeffer, Thimian und Majoran, auch, wanns 
beliebt, mit Coriander. Willt du Wuͤrſte machen, 
die nicht geraͤuchert werden, ſo thue auch geſchnittene 
Citronenſchelfe darein; zum Raͤuchern aber taugt die 
Citronenſchelfe nicht. Wenn alles wohl untereinan⸗ 
der gemacht iſt, fo fuͤlle fie. | . = 
EN 100. Gelb: oder Hirnwürfte. IS 
 Mehme das zartefte Schweinenfleifeh fanıt dem 
Hirn vom Schwein, auch wohl noch ein Ochfen: oder 
Kalbshirn dazu und hacke es Elein , nehme Wegen 
oder grüne Schtoarten, doch nicht gar zu viel, ſchnei⸗ 
de fie in Stücke, bruͤhe fie mit fiediger Keffelbrübe,, 
und thue davon unter das gehackte Fleifh. Den 
Speck oder die Grüßen fehneide Flein, würze das Ge⸗ 
hackte mit ziemlich Muſcatennuß und Bluͤth, ein wer 
nig Pfeffer, Ingwer, Thimian, Mojoran und Saffe 
ran, mache alles wohl untereinander und fülle es in 


die Dätme ar | 
‘0.101, LZeberwürfie. | \ 
Nehme etwas weniges Fleifch von den Bauchftüs 
cken, Lunge und Leber, Mil und Netz; thue auch 
im Nothfall Kalbsleber dazu, hacke alles unterein⸗ 
ander recht zart; menge eingeweichte Wegen oder 
Schwarten, und geſchnittenen Speck darunter, je 
mehr je beſſer, wuͤrze es mit Mufcatennuß, Muſca⸗ 
tenoͤluͤth, Pfeffer, Ingwer, Naͤgelein, Salz, Thie 
mian und Majoran, mache alles wohl — 
dr — und 
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laſſe fie wieder erkalten. 
a. 102, Blutwuͤrſte. 


Seihe das Blur durch einen Seiher, thue einge 
machte Wegen und gefchnittenen Speck darunter, 


würze es mit Mufcatennuß, Mufcatenblüch, Pfeffer, 
Ingwer, Nägelein, Sal, Thimian und Majoran, 


nach "Belieben; made es wohl untereinander, fülle 


es in die Därme, binde fie wohl zu, verwälle fie im 


Keſſel und laſſe fie wieder erfalten. Wer will, fan 


fie auch in den Rauch hängen und doͤrren. 
— 103. Schwartenmagen. 
Nehme die Zunge, Herz und Schwarten, auch, 
wenn man will, noch eine Kalbszunge und Herz, 
auch etwas weniges Fleiſch, aber weder Speck noch 
Fett oder Wegen; hacke alles klein, thue ziemlich 


Muſcatennuß und Bluͤth, Naͤgelein, Pfeffer Ing⸗ 
Hand 


wer und Salz, Thimian, Majoran und eine 
voll Blut dazu, fülle die Wuͤrſte und lege fie in eis 
nen Keflel, unter welchem Fein ſtarkes Feuer feyn, 
aud das Waſſer darinnen nicht fieden darf, fonft 
fpringen fie auf. Man fan einen Bindfaden an die 
Wuͤrſte binden, damit man oft darnach fehen, und 
mit einer Spicknadel darein ftecken far. Wann bie 
Wuͤrſte gefotten haben, und aus dem Keffel kommen, 
muß man fie fogleich befchweren, aber nicht hart, daß 
ſie nicht anffpringen; nach diefem trückne fie wohl ab, 


| | von Koch und Backwerk. a 
und fülle es in Sie Daͤrme, verwälle fie im Keffel und 


NER 


und hänge fie eine Zeitlang in den Rauch, bis fie. 


ehe find. en 
06004 Pomeranʒenbroͤdlein. NN 
u Berklopfe 3 Ayer recht wohl, rühre ein halb Pfund 


Zucker eine ganze Stunde damit, thue die Elein ge: 


ſchnittene Schelfe von einer Pomeranze Anis, Fem 
el und Zimmet nach Belieben darein, und ruͤhre 
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zulegt ein halb Pfund Mehl darunter, dag man es 
nimmer ſieht. Schmiere ein Blech mit Butter und 
reibe es mit einem ſaubern Papier wieder ab, brich 
mit-einem filbernen Löffel Stuͤcke aus, fo groß als, 
ein Gulden, und ein wenig hoch, feße fie auf das 
Blech, und backe fie im Dfen oder in Der Dortenpfannes 
Be 105. Pomeranzenbippen, > 
Rehme drirchalb Vierling Mehl, drey Vierling 

Zucker und die geriebene Schelfe von einer Pomeran⸗ 
ze und Citrone; laſſe einen Vierling Butter zerge⸗ 
hen, ruͤhre das Obige damit an, und 4 Ayer, auch 
fo viel Milch als noͤthig iſt, darunter. Das Eiſen 
Beftreiche das erſte mahl mit Butter und backe die | 


Hippen, er, | 
106. Braune Suppe, andere Art. | 
+ Mehme ein ziemliches Stück Broſamen von fchwars | 
zem Brod, reib es und vöfle es im Schmalz; ſchoͤn 
braun ; fehneide ferner von. eben folhem ſchwarzen 
Brod ein wenig dünne Schnittlein in ein beliebiges: 
Zinn , freue etwas von den geröfteten Brofamen, | 
famt klein gefchnittenen Schnittlauch und Peterling 
darauf; dieſes bedecke wieder mit Schnittlein, ſtreue 
noch einmal geroͤſtete Broſamen und Gruͤnes darauf.) 
‚und. fahre alfo Wechfelweife fort, bis das Zinn voll 
‚genug iſt. Alsdann gieſſe gute Fleiſchbruͤhe daran] 
und laffe fie eine Stunde auf einer Glut gemaͤchlich 
aufkochen. Wer will, kan auch fo viele gebratene Lere 
chen, als er Perſonen zu ſpeiſen hat, oben darauf legen 
10907. Bin koͤſtliches Mues von Ayern und Wein. | 
Mehme das Gelbe von 6 Ayern, etwas guten Wein 
und gerieben Ayerbrod, ruͤhre es untereinander, tbuef 
Zucker, Zimmer und Ingwer darein, fege es in ei⸗ 
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nem Eleinen Topf oder Fußhafen auf eine Öfut, und. 
ruͤhre es his es dick wird. Alsdann richte an, aber fald 
ze es nicht. Es ifigun u an re 
nis. u 308 Aperböfe, na ee, 
Nehmie beliebige Ayer und Elopfe fie wohl, ind giefe 
fe ein wenig Rofenwaffer daran, . Nehme ferner eine 
gute dicke Milch in eine Pfanne, und wirf Zucker darz 
ein; wenn fie fiedt, gieffe die zerflopfte Ayer auch 
dazu, laſſe es etlichmale aufwallen, doch fo, dah.es 
nicht Bart werde, thue es darnach in ein Körblein, \ 
und gib es kalt. Man Fan es auch wohl mit Mam 
deln öeftecfen. Be | — 
ae 109, Ayerküthlein, a 
 Klopfe 5 oder 6 Ayer und thue fiein ein Baum 
laues Schmalz, als wenn du ein Eingerührtes mas 
hen wollteft ; rühre es fo lange, bis es glatt wird, 
und menge, wenn es ſchon hart wird, im Rühren ein. 
‚wenig Semmelmehl darein, daß es dicklicht wird, 
Mach diefem nehme das Angeruͤhrte auf ein hoͤlzernes 
Zeller, mache Schmalz heiß, lege es in beliebigen 
Stücken darein und bade en 
* e Ayen 
Mehme Ayer, gehackten Spinat, Ingwer und ein 
wenig Saly, und ruͤhre es wohl untereinander; fehnel: 
de eine Semmel oder Weißbrod in Schnitten ‚ fire 
che das Eingeruͤhrte auf die Schnitten,. lege allemal 
wo Schnitten auf einander und backe fie im Schmalz. 
Wer will, Fan auch Weinbeerlein darein hun, und 
dieſe Speife entweder trucken geben, oder eine Brühe 
daran machen, | a, 
0 IH, Gefpidte Ayer mit Sped und gering, 
Siede die Ayer hart und fchäle fie, backe fiein But 
‚ter, daß fie braun werden, und laſſe fie wieder erkals 
tem. Nach diefem fpicke fie mit eben. ſo Elein ale ya- 
J ee, 
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den Hafen gefchnittenem Speck, backe fie noch einmahl 
in Butter, daß der Speck gar wird; ſchneide ferner 
einen guten Hering in lange Steiemlein, ſpicke die 
Ayer auch damit, ſtecke fie an einen ganz dünnen 
Spieß, beſtreue fie mit Mehl und begieſſe fie mit, 


Butter, Wenn fie recht fhänmen, fo find fie gut. 


Man braucht dergleichen Ayer zum garniren und zu 
Ä 112. Spiegelayer mit einer Bruͤbe. 

Nehme in eine zinnerne Schüffel oder eiferne Pfan⸗ 
ne ein wenig Butter, und Taffe ihn auf einem Kohl⸗ 
feuer braun werden, fihlage eine beliebige Anzahl 
Ayer barein, doch daß die Dotter ganz bleiben, halte 


eine glüende Schauffel oben darüber, damit ſie gar 


Werden, und mache benebenſt eine Brühe von Zwi⸗ 


Bein, braunen Mehl, bald Weineßig und halb Wafe, 


fer, Salz und Pfeffer, laffe es miteinander durchkochen 


und gieſſe die Reuͤhe, wenn du den Spiegelkuchen 


0179, Schneden in einer Zwibelbruͤhe. 

Siede die Schnecken und puße fie, nehme beliebige 
Zwibel, backe und vöfte fie im Schmalz, thue die ger 
zöftete Zwibel, etwas Pfeffer. und Mufeatenblüch, 
unter eine gute Erbisbruͤhe, laſſe fie miteinander ko⸗ 


anrichteſt, daruͤber € 


chen, und die Schnecken auch eine Weile darinnen 


fieden. Zuletzt bähe etliche weiſſe Brodſchnitten und. 
zichte die Schnecken ſamt der Brüße darüber an. 

| | 114: Ein gut Balbfleifchgerichte. Er 
Mehme Flein gehacktes Kalbfleiſch, und etwa 6: 


Auyer, geſchnittenen Peterling und ein wenig Dläges 


lein, menge dieſes wohl untereinander, und brate es 


in Butter, bis es fertig iſt. Alsdann drucke Pome⸗ 
ranzen Aepfelſaft daruͤber, und trage es auf 
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| | 115. Ayer mit denen Schaslen zu batken. Ei 
Nehme auf eine jede Perfon, die du zu feifen haft, 


ein Ay, mache oden, wo das Ay rund ift, ein Fam 


ſo groffes Löchlein darein, daß du das Ay mic. einem 
ſpitzigen Meſſer oder Höfzlein umkehren kanſt, rüßre 


‚ein wenig Salz und Ingwer, auch etwas gefchnittes 


nen Schnittlauch darein, und mache Schmalz in eis - 
‚nen tieffen Dfännlein heiß. Wenn eg heiß ift, nehme: 
‚das Ay, und halte das Loͤchlein mit dem Finger us 
bis du es eben in das Schmalz legeſt. Das köchlein 

lege gerade unter ſich und halte das An oben mit eis. 
nem Kochlöffel, daß es in der Höhe bleibe. Wenn 
es ſchoͤn geld gebacken iſt, nehme es heraus und flelle 
es in eine Schuͤſſel auf Heiffes Waffer, daß es warnt 
bleibt, bis alle gebacken find. Alsdann ftelfe fie ſamt 
der anflebenden Schadle anf den Spinat umber. Sie 
ſind artig auzuſehen und gntzu eſſen. Man Fan fie 


auch befonders auffiellen, fonderlich wenn. man an fat 


des Salzes, Zucker, Zimmer und geftoffene Mandein 
darein rüber, und fie beſchriebener maſſen backet. | 
* 
76. Gute Seelen zu backen — 
Nehme anderthalb Maͤßlein vom Simri fhönes 
Mehl, drey Vierling Butter, 4 ganze Ayer und vo 
2 andern das Gelbe, einen halben Schoppen ſuͤſſen 
Mohn, 3 bis 4 Loͤffelvoll gute Bierhefen, Zucker und 
Zimmet nach Gutduͤnken und ein wenig Roſenwaſſer. 
Den Butter {aß kaum ein wenig jerflieffen, oder ſtel⸗ 
Te ihn auf den warmen Ofen, daß er weich wird ; das 
ehl und den Rohn aber wärme ein wenig. Aus 
allen dieſem mache einen rechten wohlgefchlagenert 
Taig/ und aus demfelben runde Boͤdelein in beliebiz 
ger Groͤſſe, gib ihnen die gewöhnliche Forme dee 
Serien laſſe fie ein wenig geben, beſtreiche fie mit 
Er — Honlg⸗ 
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Ahy und ein wenig füffen Rohn und Milch in einem 
Schuͤſſelein an, und endlich auch den Be 
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und Ingwer daran, mache Knöpflein daraus, lege fie 


el 
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Honig, Ayer und ein wenig Roſenwaſſer, und backe 
ſie im Backofen oder in der Dortenpfanne. = 
Zu gefüllten Seelen. E 

Mache eben diefen Taig, nehme aber zur Fülle 
Roſinlein und Zibeben, Klein geſchnittene Citronen 
und Mandeln und menge ſie untereinander; mache 
ein rundes Boͤdelein in beliebiger Groͤſſe etwa Meß 
ferrucken dick, thue die Fülle darauf und bedecke es 
wieder mit einem eben folchen Bödelein, drude es 
in die gewöhnliche Forme, und verfahre uͤbrigens das 
mit, wie mit den Oobiggeeeee. 
Willt du gemeine Seelen: 
5 laſſe ven Zucker und Zimmet hinweg, und 
thue an deſſen ſtatt Sal; darein ſchaffe den Taig wohl, 
elle und uͤberſchlage ihu etwa dreymahle wie einen 
Paſtetentaig; brich beliebige Stücke daraus, welle 
fie rund, gib. ihnen die gewöhnliche Form, beftreiche 
fie mit Ayern und backe fie. 7 er 
117. Anspflein von gefottenen Hůnerfleiſch. 
Nimm Huͤnerfleiſch und ein wenig Mark aus deu 
Beinern, oder Hünerfett, oder auch wann DU kein: 
Huͤnerfett haft, Butter, und hacke alles, ruͤhre ein 
wenig geriebenes Weckenmebl, und Ayerdotter nach 
Gutduͤnken darunter, thue ein wenig Muſcatenbluͤth 






in Fleiſchbruͤhe, und laſſe fie ſiiden. | 
118. Kin Zinumues von Binetſch oder Spinat. 
Nimm ein wenig Binetſch, drucke ihn in einem 
Waſſer fauber aus, und hacke ihn Elein, mache ein 
wenig Butter oder Schmalz in einem Pfännlein warm 
und dampfe den Binetfch darinnen; rübre ferner ein 
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netſch darunter, thue etwas Zucker und Roſenwaſſer 
‚ dazu, ſchuͤtte es in ein Zinn, und thue Kohlen darauf 

und darunter, bis es gelb wird. ' 

| 119. Ein befonder Mues. Ä 

Nimm das Diäglein und $eberlein einer Henne, 
hacke es, rühre es mit einem Ayerdotter an, fhütte 
ein wenig Mil in ein Pfännlein, und das Geha: 
re dazu, laß es fo lang fieden, als harte Ayer, und 
hernach wieder erkuͤhlen; fehütte es in eine Pfeffer⸗ 

pfanne, daß das Waſſer davon faufft und zerfchneide 

das Mues auf einem Zeller in beliebige Stücke, leg 

es in ein Zinn, und mache eine Burterbrühe daran. " 


220, Seine Hefenpaſtete. 


Nehme den dritten Theil von einem Schoppen 
fuͤſſen Milch, ein ganzes Ay, und von einem andern 
das Gelbe, auch zwey Loͤffel vol Bierhefen, und ein ; 
klein wenig Salz. Würfe diefes alles wohl unter: 
einander, und fü viel ſchoͤn Mehl darein, bis es ein 
ganz gelinder Taig ift, den man Faum würfen Fan, 
Aus diefem mache zwey Kuchen, lege ein halb Pfund 

füffen Butter darein, überfchlage und welle ihn fünf 
bis fechs mahl, wie einen andern Buttertaig, und 
mache eine Paftere daraus. Den Deckel fülle mit 
Pappier, oder mit einer Serviete aus, lege die Pas- 
ſiete auf ein Blech, und laſſe fie bey gelinder Waͤr⸗ 
me gehen, weil fonften der Butter heraus ſchmilzt; 
auf eben dem Blech aber, auf welchem fie liegt, muß 
fie auch in die Dortenpfanne gethan und gebacken 

werden. Kaum, ehe du fie backen willſt, beftreiche 

fie, fonften gebet fie nicht rechte. Wann fie gebacken, 

und der Deckel aufgefchnitten ft, fan man hinein 


thun, was man will. — 
1 8 253 : BE 1210 


and gewürfelt gefehnittene Schaale, und einen hal⸗ 


6 Ayer; ruͤhre alles mit dem obgemeldten zerlaſſenen 


an einen Bratſpiß ſtecken kan, und an welcher oben! 


als fort hurtig herumtreiben, daß es nicht ablaufft, 


der gelb iſt, beſteck es mit Mandeln, Citronade und 
Litronen, beſtreichs wieder mit obgemeldtem Taig 


I 








. 122, Einen Spißhut su machen. 
Nimm ein Pfund Mehl, ein Pfund Zucker, ein 
Pfund zerlaffenen Butter, groͤblicht gefoffenen Zims 
met und Mägelein, von einer Citrone die laͤnglicht 











ben Bierling auf gleiche Weiſe gefchnittenen Citrona⸗ 
de, ſo zwar, daß dieſe 4 Stuͤck wohl vorſchlagen, und 


Butter und denen Ayern am Mach dieſem gieffe ein 
wenig laue Mild) danein, weilen der Taig, wann er: 


galt ift, etwas zu dicke ſeyn wird; nehme von Dres 
ber eine hoͤlzerne Form, wie ein Zuckerhut, die man! 


das Holz nicht zufammen geſpitzt ift, weil fie ſonſt 
nicht herab geht, und Binde einen Bogen weiß Papier 
recht wohl um die Form mit weiffen Faden, ſchmiere 
diefe Form mittelft eines Pinfels wohl mit Butter, 
und beftreiche fie, wenn fie ein wehig warm ift, mit! 
diefem Taig. Du muft eine ſtarke Glut haben, und: 


‚bis es ein wenig getrücknee hat. Wann es gelb iſt, 
beſtreich es wieder mit dem Taig, und wenn es wies 


fein gleich, daß es in die Form kommt, wie ein Zus 


ckerhut. Go ofit es gelb iſt, Fan mans beſtecken. 
\ Rn | ; = M an 
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Man muß aber behutſam mit umgehen, daß es nicht 

herunter fällt, und ſchoͤn zapfig wird. Zuletzt mache 
ein Eiß von Ayerweiß, Zucker und Eitronenfaffte bare 

über, und laß eg ein wenig trücknen. Wann-man 


will, fan man auch Streuzucker darauf thun. daß 


88 eine Weile erfalten, thue ihn algemac herab, 
ſchneide das Dapier unten hinweg, und loͤſe den Bas, 
den ab. Dach diefem fan man mit einem Ruͤhrloͤf⸗ 
fel das Dapier nach und nad) herunter thun, weil es 
ohnehin gern heraus geht, und ſtecke oben eine ſchoͤne 
Pomeranze oder fonft fchine Blumen darein. Es 
ft ſchoͤn und gut. 


123 Schaafwuͤrſte BR. 


= Nehme gerieben Brod, Roſinlein, füffen Rohn, 


Ayer, Zwibeln, Schaafsfett oder Speck und klein 


gehackten Majoran, mache es wohl untereinander, 





fuͤlle es in einen Hinterdarm, und richte es zu, wie 
andere Wuͤrſte. | 


| 125. wafenpfefe. 
Nehme fürnehmlich das vordere Theil des Hafen, 


ſchneide es in Stücke und lege es zwey bis drey 
Stunde in den Eßig, daß das Blut aus dem Fleiſch 


ausgezogen wird. Mac) dieſem laffe den Eßig durch 


ein Haartuch lauffen, thue das Fleiſch wieder in dem 


Eßig, und laſſe es mit Zucker, Zimmer, geſtoſſenen 


Raͤgelein, würflicht gefehnittenen Citronen und Salz, 


Faft fertig Eochen. Wenn es eben gar werden till, 
brenne ein wenig Mehl daran, und mache es damit 
vollends fertig. | —— 

126. paſtete mit Auſtern. 


aſſe die friſch aus den Schaalen genommene 
Auſtern am Feuer in einem Topf oder Hafen, oh⸗ 


ne Waſſer, nur mit ihrem eigenen Moſe, brav heiß 


werden; nehme ſie trocken aus dem Hafen lee 
N. = >64 u 


4 


. f. 


08 Grünbliche Machrichten 


beſorenge fie mie Pfeffer , Satz, Nägelein und Mus 
featenblumen „ Tege fie-in eıne felbftbeliebige Paſtete 
und frifche Limonien mit Butter dazu, umd backe die 
Daftere damit. Indeſſen nehme die “Brühe, in welcher 
Die Auſtern gewefen , laffe fie mit geriebenem Sems 
mel, Butter und Citronenfaft aufkochen ‚und giefle 
fie nach dem Backen in die Paftere, te 
us 127: Mandelayer. 3 
Nehme beliebige'gefchälte Mandeln, und ftoffe fie 
mit etwas Rofenwaffer klein. Die Helfte davon ver: 
menge mie geriebenem Semmel Zucker, Simmerwaß 
fer und dem Weiffen von zwey Ayern , mache es mit 
Safran fo gelb als einen Ayerdorter, und waͤlle ein 
‚Stück nach dem andern in den Händen in die rechte 
Forme, freue aber, damit es defto beffer zufammen 
haͤlt, ein wenig Mehl in die Hände , alsdenn koche 
die gemachte Dotter ein wenig in Wein, doch we⸗ 
ber zu viel noch zu wenig. Nehme ferner fo viel Ayer, 
als du gemachte Dotter haſt, mache zur Seite ein Loch 
in Die Ayerſchale, daß du das Ay gan auslehren und 
bie Schale fäubern , den gemachten Dotter aber da: 
gegen hinein bringen kanſt. Auf diß serfchneide Hauß⸗ 
blaſen, bis es dich genug duͤnkt, koche fie eine halbe 


— Stunde in Milch; in einen andern Topf aber nehme 


die übergelaffene Helfte der geftoffenen Mandel, 
gieffe Zimmettoaffer daran, und rreibe fle durch ein 
Tuch; gieffe diefe neugemachte Mandelmilch zu den. 
geſottenen Haußblafen laſſe alles miteinander durch⸗ 
kochen, und gieſſe es in die Ayerſchaalen, in welche du 
die gemachte Dotter gefuͤllet haft, fuͤlle aber die Schaa⸗ 
len nur recht voll, ſtelle fie-über Nacht in den Keller, 
ſchaͤle fie nach dem Erkalten wie andere Ayer, ſchneide 
ſee in der Mitte entzwey, richte fie mie Malvafier oder 
gutem Wein an, und ſtreue Zucker und Zimmer darauf. 
> { NR 12% 
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'129, Reiß in Mein zu kochen. | 


2 Koche das Reiß zuerſt, wie! ſonſten, mit Waſſer 
Kemlich dick ein, thue Wein, Zucker, Zimmer und 
Butter nach Gutduͤncken daran, und laß es wieder ko⸗ 


hen, doch etwas dicker , als man fonft mit Mil) 


zu kochen pflege; gieſſe etwas Zimmetwaſſer dazu und. 


richte an. —— 
130. Ayerkuchen mit Aepfeln. 


Schneide geſchaͤlte Aepfel in kleine Stücke, daͤmpfe | 


fie im Butter wohlund backe fie Elein ; fchlage zwölf 
Ahyer in eine Schüffel, thue die Aepfel, geriebene Citro: 
nenfchaafen, Zucker und Eitronenfaft daran,rühre alles 
miteinander an, doch daß es nicht zu feft ift, mache 
"Schmalz; in einer tieffen Pfanne heiß, gieffe das Ange: 
rührte darein, daß er fein rund und hoch wird, und 
‚backe ihn oben gemächlich braun. . | 


131. Verlohrne Ayer mit braunem Butter, 


2 See Waſſer in eine Pfanne aufs Feuer und laſſe 
es fteden ; fehlage die Ayer darein , daß fie nur eins 


mal aufkochen, fehneide eine feine Semmel in dünne 
Schnitten in eine Schüffel, beſtreue fie mit Salz 


‚und geriebener Mufcatennuß, begieffe fie mit braunen. 


Butter und lege die Ayer darauf. 


| 132. SemmelEuchen, | 

Mehme eine Grofchenfemmel und zerreibe fie, thue 
ein Pfund Weitzenmehl, einen Vierling Zibeben , 
eben fo viele Rofinlein, 12 Ayer, einen halben Schop: 
pen Rohn, einen halben Vierling Elein gefchnittenen 








und Salz daran , fchlage alles fo lange durcheinander, 
bis es faſt zum Schaum wird ; mache braunen Butter 
| in einer Pfanne, gieffe = Angerührte darein, und 


} 
k 


Kitronade,geriebene Eitronenfchalen, Diufcatenblumen 


Be laſſe 
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laſſe eg darinnen backen, Wenn es fertig iſt, reibe 
ziemlich viel Zucker darauf. : | 
133. Zugleich BE) gefüllter und gebratentr 

— albs 


letgel. | 
Nehme einen Kalbsfelägel mit dem Wedel ; mas 
che auf dee inwendigen Seite des Schlägels two die 
Haus am kuͤrzeſten ift, einen Schnitt in die Haut nad) 
der Länge, bis andas untere Gelencke des Schlaͤgels; 
loͤſe die Haut mit einem feharfen Meſſer Meſſerrucken 


Bick rings herum ab, ſchneide, wenn du unten bis an 


das Gelenke des Rohrs Fommft, das obere Hein aus 
bem Schüffelein von dem untern ab, biege es auf 
waͤrts, und baue endlich, wenn du. an der auswendigen 


Seite mit den Ablöfen bis gegen den Wedel kommſt, 


das Bein, an welchen der Wedel iſt, zwey Finger breit 


dergeſtalten von dem obern Rohr, daß der Wedel und. 
das zwey Finger breit abgehauene Bein an der abe 


gelößten Haut und untern Bein unverletzt bangen 
bleibt. Rehme das obere von den untern Bein abs 


geloͤßte Rohr fame dem ganzen Fleiſch völlig aus det 
"Haut heraus, fo daß nichts als der Wedel, die ab: 


gelößte Haut des oberen Schlägels und dag untere 
Bein gaͤnzlich und unbefchädige aneinander bleiben. 
Ferner löfe von den heraus genommenen obern Hohe 
des Schlaͤgels alles Fleiſch ſauber ab, backe es mit 
Speck, einem Sardeller und etwas Charlottenzwi⸗ 
ben Klein, nehme es in eine Schüffel, wuͤrze es mit 


Pfeffer, Dägelein, Salz, Thimian, Klein gefchnittes 


nen Citronenfchelfe , und, wanns beliebt, mit Corians 
der, nach Gutduͤnken, und rühre es mit Ayern zu eis 
ner Fülle nicht gar zu dünne an. Nehme den Schlaͤ⸗ 
gel, an welchem die Meſſerrucken dick abgeſchaͤlte 
Haut, ſamt dem Wedel und feinem Bein hangt, in ein 


Weaſſer, „und waſche ihn ſauber, lege ihn aufein Brett, 


un» 


# 
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and fülle die ganze Haut mit der angeruͤhrten Fülle 
dergeſtalten an, daß er feine vorige Geſtalt wieder 
bekommt, und nahe die Haut fo wohl obengegen den 


Wedel, als auch den in die Laͤnge gemachten Schnitt. 
wieder zu, und ſpicke ihn, wenn er feine ganze Form 


. wieder bat, wie fonft einen Schlägel mie Speck oder 





Salbeyen, und ſtecke den Wedel durch die Haut ; le⸗ 


ge ihn in eine mit Sutter wohl beftrichene Bratpfanne 
und backe ihn im Backofen. Nach dem backen mache 


eine Bruͤhe von Sardellen daran und trage ihn auf. 


Er iſt niedlicher als man glauben ſollte. 


34. Mandelberg. 


Nehme ein Pfund wohl verleſen Reiß thue es nach 
dem Waſchen in eine halbe Maas ſiedendes Waſſer, 


menge ein wenig geſtoſſene Mandel darein, und laſſe 


es kochen, bis es weich zu werden anfaͤngt, und das 


Waſſer ziemlich eingeſotten iſt. Inzwiſchen mache 
von einem halben Pfund Mandel eine Maas zimlich 

dicke Mandelmilch mit etwas Roſenwaſſer, gieſſe die⸗ 
fe an das Reiß , ruͤhre alles fo lange, biß es zu ko⸗ 


chen anfangt, und Eoche eg, wie einem dicken Keißs 
brey, Nach dieſem laſſe es erfüßlen, und verrühre 
es, wie bey dem Reiß gewöhnlich if. Wenn er 


Fale ift, richte ihn eines ZTellers breit und 3 Finger 
hoch in eine Platte an, fahre mie dem Ancichten 


entiveder abgefeßt, oder wie bey einem Zuckerhut, 


immer höher und fpißiger fort, biß das Gekochte als. 


les, und der Berg oben gang zugeſpitzt iſt. Mebs 
me gange oder gefchnittene Mandeln, vergülde die 
Breite und beftecfe den gangen Berg mit denfelben, 


und allerley Bluͤmlein, des Sommers mit gemachfes 


nen , und des Winters niit Wachsbluͤmlein, oben 


Rede etwas Grünes darauf, und beſtreue ihn mit 


Zucker 
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Zucker. Endlich mache einen Schnee, wie wir 
ſchon gezeiget haben , und lege gebähte weiffe Brods 


ſchnitten auf ven Rand der Schüffel, und den Schnee 
darauf, daß der Berg in der Mitte fteht. 


135. Geſulzter Berg in einem See. 

Nehme einen Schoppen Wein, ein wenig Eßig, 
Zucker und Waſſer, eine Hand voll klein geſtoſſenen 
Peterling und anderhalb Loth zuvor uͤber Nacht in 
Waſſer eingeweichte Hausblaſen; laſſe dieſes alles 
fo lange miteinander ſieden als harte Aier, drucke es 
durch. ein Tuch, und gieffe es in einen Hafen, der ei⸗ 
nen engen Boden hat und oben immer weiter iſt. In 
dieſem laffe es geſtehen und erkalten; alsdann tau⸗ 
che den Hafen in heiſſes Waſſer, daß die geſtandene 


Sultz nur nebenher weich und los wird, truͤckne den 


zeichen. 


Hafen wieder wohl ab, daß er nicht trieffen Fan, und 
ſtuͤrze ihn inein beliebiges Zinn, recht in die Mitteum, 
daß der gefulzte Berg fchön gleich und aufrecht in dein 
Zinn ſteht. Siede ferner etliche‘ Örundeln in dem 
Salzwaſſer ab, und lege fie auch in das Sinn; mache 
noch eine Sulz, wie die vorige, doch ohne Peterlinge, 
laſſe fie nur ein wenig erfühlen, und gieffe fie über die 
Grlundeln unten an dem Berg ber. Wann alles 
feft geftanden ift, ftecfe vor dem Auftragen oben auf 
Sen Berg ein Bäumlein von Rofmarin und fonften 
Bin und her feine Blümlein. Den Rand der Schüffel- 
belege mit abgezopftem Peterling und lege allerley 
Blumen von fchönen Farben mit kurzen Stielen dar: 
| 136. Gute Bierfappe mit Wein. | — 
Mache eine halbe Maas Bier ſiedend und vers 
ſchaume fie wohl ‚thue ein wenig Butter darein, 
und fiede fie noch einmahl. Mach diefem rühre zwey 
RE | ganze 
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ganze Ayer und von dren bis vier andern das che 
mit einem Schoppen Wein an laſſz auch diefes ein 
wenig mit den Bier fieden, und verfüfle es mit aus 
cker, rühre es aber immer, warn die Ayer darinnen 
find, damit fie nicht gerinnen. Endlich richte fie über 
gewuͤrfelte weiſſe Brodbroͤckelein an, welche man, went 
man anders mag, zuvor im Schmalz geld roͤſten kan. 


137. Mandelſchnitten. | 

Nimm ein halb Pfund klein geftoffene Mandel, ein -- 
paar Hände voll Mutſchelmehl, und Zucker und Zim: 
‚met dem Gutduͤncken nach, reibe von einer Citrone 
die Schaalen darein und rühre alles mit Ayern an. 
Nach diefem ſchneide ein paar Weißbrode zu Schnit⸗ 
ten, ſtrache das Geruͤhrte darauf, und backe ſie im 
Schinalz; Endlich mache eine Bruͤhe von Mein, Su: _ 
e£er, Zimmer, Rofinlein und Citronenſchaalen, ımd 
koche fie darinnen auf u 
N, 138 Kirſchenkuchen. 

Ruͤhre völlig i 


J ⸗ 
Au 


einen Vierling Zucker mit 8. Ayern 
wohl, fehneide Zimmet und Citronenſchaalen gewürs 
fele darein, thue fünf Hände voll gerieben Rücken 
brod und Kirfchen, fie mögen fauer oder füß feyn, nach 
Gurduͤnken darunter, und backe es im Backofen oder 
auf den Kohlen im heiflen Schmalz. 4 
fi 139. Bin gutes Krebseyter zu machen. | 
Nimm etwa 75 Krebfe, waſche fie fauber und. jet 
ſtoſſe fie in einem Mörfer lebendig ; gieffe an die ges 
ſtoſſene Krebfe eine halbe Maas ſuͤſſen Kohn, und 
wende ſie durch ein Tuch. Klopfe ferner etwa g Ayer, 
gieſſe die. ausgepreßte Mild) daran, wuͤrze fie mit 
Salz, Ingwer und Muſcatenbluͤth, koche es in einem 
Zinn oder Blech, wie ein Zinnmues, auf der Ölut', 
e k x Ä und 
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und ſchůtte es wann es gekocht iſt, in ein Tuch in eine 
MPfefferpfanne, wende es ein wenig, daß es wohl ab⸗ 
lauft, ſchneide es, wann es kaͤlt iſt, in beliebige 
Schnitten, und lege fie in ein Zinm. Nach dieſem 
gieſſe an die gepreßte Krebſe fo viel Fleiſchbruͤhe, als 
zu einer Bruͤhe nöchig iſt, laffe fie ein wenig aufſieden, 
und wende es wieder durch ein Tuch, wuͤrze es mit 
Ingwer, Butter und Muſcatenbluͤth, brenne im But⸗ 
ser ein duͤnnes Mehl daran, laſſe es kochen ſchutee 
es an die Schnitten, und laſſe alles auf der Kohlpfan⸗ 
ne aufkochen. Die Bruͤh und Schnitten werden. 

zörbliht , und iſt ein gutes Eſſen. Man Ean auch 
‚eine Bruͤhe von füffem Nobn daran machen: E 


140, Gute Krebsfülle, 


Siede die Krebfe und thue die Schaalen fauber dar 
von; die groffe Schaale behalte gan, das Fieiſch 
aber hacke; weiche ferner Weißbrod in füffen Rohn 
ein, und drücke es, warn es weich ift, wieder auss 
truͤckne es im Butter, roͤſte auch ein wenig Peterling 
im Butter, würje es nie Dinjoran, Ingwer Mufcas 
tenbluͤth und Salz, und ruͤhre es mit Ayern dem Gut⸗ 
duͤncken nach an. Dos Abgaͤngige von den Krebs⸗ 
Schaalen floffe, und roͤſte es im Butter, fiede es 
hernach in der Fleiſchbruͤhe, und prefie es aus, 
Von dieſem Geſottenen nehme ein wenig in die Fuͤlle, 
das Uebrige behalte in die Bruͤh. Won diefer befchries 
Denen Fülle, füfle die aufbehaltene Schaalen ; vermwälle 
auch groſſe Morcheln , und Fülle fie gleichfalls; fiede 
‚das Sefüllte in der Sleifchbrüße, thue Butter, Mufens 
tenblüth, Ingwer, das Gelbe von r oder > Ayern,/ 
und die übrige rothe Bruͤhe daran, laß eg ein wenig 
aufkochen, und gieb es Kin, ee 
BR. ? a4t. 
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| . 141. Ayerſchnitten 
Vaghe die Ayer, thue Mutſchelmehl, Peterlinge 


Salz, Ingwer und Muſcatenbluͤth daran, rübteeg 


miteinander, binde es in ein Tuch, und ſiede es im 
Woſſer. Nach dem Sieden ſchneide es zu Schnitten, 
Inge es in ein Zinn, und laſſe fir in Butter aufkochen. 


— 242. Kinen Ragoutzu machen | : 
Verwalle ein Kalbsgerduſch, ſchneide es zu Schnitz 
Ten, und brenne ein wenig Mehl fchön gelb im Buts 
‚ter daran, thue Morcheln, Huͤnermaͤgen und Lebern, 


Salz, Ingwer, Muftatenbläch, Citronenſchaalen 


und Saft, Wein, Fleiſchbruͤhe, und Butter dazu , 
und. laſſe alles miteinander kochen, 


142. Sarveflenbräbe aͤber die Sifche. 
Nimm von der Bruͤhe, worinnen die Fiſche geſot⸗ 
ten worden, ein Loͤffel wol, und eben fo viel Fleiſch⸗ 
bruͤhe, ſiemlich Butter, Ingwer, Muſcatenbluͤth, 
und ein wenig gehackten Peterling, ein klein gehackte 
Sardelle, Lorbeerlaub, Roſmarin, Citronen und 
Capern, und laß es miteinander aufſteden. Ehe du 
es anrichten wilſt, verklopf ein paar Ayerdotter, ſchuͤtte 
fie an die Brühe, und gieſſe die Brübe ſogleich über. 


\ die Fiſche. 
44. Spienelbades. — 
Stoſſe einen Bierling Abe klein ſuchte ſ de 
mit Rofenwaffer an, thue Zucker und Zimmet nach 
Gutdunken dazu , rühre folches mie Ahern, etwas dir 
| cker als Mandeldorten an, und menge Elein gefchnitr 
tenen Citronade darein, nach diefem nehme vierecfigte 
Oblatenſtuͤcken, und ftreich einen halben Löffel vol Taig 
auf der Oblaten, aber nicht gar weit a, ; lege 
wieder eine Dblate darauf, und mache einen Zeiga 
wie zu EM anime Ile ion nach —— = 
| n 
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Een , dunke bie Überftrichene Oblaten darein. Aber 
nur herum eines Daumens breit, und backe fie im 
Schmalz ſchoͤn gelb. 5 eo 

v 145. Kine Simmetdorte. | ; 
BR Mache einen Taig nach deinem Gefallen, feuchte 
ein halb Pfund klein geſtoſſene Mandeln mit Zim 
metwafler an, teibe ein halb W fund Zucker, Loth 
Zimmet, und die Schaule von einer Eitrone darein, 
- the auch den Safft von 2 Eitronen und das Weiſ⸗ 
fe von ı oder 2 Ayern dazu, , rühre diefes alles zus 
fammen recht wohl. Mache aus deinem Taig eine 
Dorte, thue die Fülle auf den Dortenboden, fireue etz 
nen halben Vierling Elein gefchnittenen Eitronade 
oben darauf, ſchlieſſe fie mit einem Deckel, beftreiche 
denſelben mit Ayern , und mache auch wohl, wie 
bey denen Speckdorten, Eiß darauf 0... 
ae ‚ 146. Rohndorte. B E 

Nehme ein wenig ſuͤſſe Milch in eine Pfanne, 
tühre ein wenig Weißmehl mit Milch an, und laffe, 





es in der Milch einegure Weile kochen. Nach dieſem 
nimm 2 ganze’ Ayer, und von 13 Ayern das Gelbe, 
ruͤhre die Ayer und den füffen Rohn, und fchütte fie, 
wann die Mild und das Mehl eine gute Weile ges 
fotten hat, dazu, und laffe es noch eine gute Weile Eos 
chen, Wann es genug hat, nehme es vom Feuer, und 
thue Zucker und Zimmernach Gutduͤncken darein: Mas 
che ferner einen Taig nach deinem Gefallen an, fuͤlle 
die ‚Fülle , wenn fie kalt ift, darein , mache einen Deckel 
‚ darauf, befteeiche ihn mit Ayern, und backe es im Bachs 
ofen. Wer will, kan auch Roſenwaſſer in die Fülle thun. 
— 147. Gefuͤllte Pferſich. ER | 
Nimm gute Pferfich , fehäle fie , und fchneide fie 
mitten entzwey, thue die Steine heraus, und höhle 
die Pferfih ans, Mittlerweile Eoche Aepfel und 
J EN | Roſin⸗ 


— 





Hof nlein, thue Zucker Ragelein und Zimmet dar⸗ 


an, fülle fie in, die ausgehöhlte Pferfich , befprenge fie 
mit verklopften Ayerklar, und chue ſie wieder zuſam⸗ 


men; mache ein Taiglein von Mehl, Zucker und Wein, 


\ Eehre die Pferfich darinnen um, und ‚backe fie im 
en: wie die Hepfel. 


148. Eine aute Sulz 


Nimm anderthalb Loth Hausblafen, ſchneide fi ſo 
klein, als man kan, waſche ſie durch ein laues Waſſer, 
thue eine halbe Maas guten Neccarwein und Schelffe 
von einer Citrone daran, und laß ihn in! einer mößin: 
genen Dfanne ſieden, bis die Hausblaſen vergangen 
find, bänge aber glei Anfangs in einem veinen 
Tuͤchlein ganzen Zimmet, gan Muſcatenbluͤth, etli⸗ 
ehe Körner weiſſen Pfeffer, und ganzen Safran dar— 
ein, und laffg fie mie ſieden, daß der Wein den er 


ſchmack davon bekommt, zerſchlage anderthalb Pfund 


Zucker in ein Zinn, thue die Schelfe von einer Citro⸗ 


ne dazu, gieſſe den Wein ſiedig daran, rühre ee mie 


einem filbernen Löffel um, bis der Zucker vergangen 
ift, und trucke auch von der Citronen den Safft dars 
ein. Man fan auch 2 Tropfen Zimmet und eben ſo 


viel Nägelöl darein thun, die Sulz aber noch einmahl 


‚m die „ie feihen und recht erkalten laſſen. 
49. Waſſerſchnitten. 


Schneide duͤnne Stuͤcklein von —— — 


"ehue fie in ein Häfelein, nimm Buben ſchwarz Brod, 


Pfeffer, Say, Fleiſchbruͤhe, Eßig und 1. Stücken 
Butter, und laß es kochen. Es gehören auch Kuobz 
lauch oder Charlottenzwibeln darein, u einer 


“ daes eine oder das andere br 


ir en 
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10. Waſſerſchnitte .. 
Mache ein Taiglein an, wie zu den Strauben, und 
kehre weiffe Brodfchnitten darinnen um, koche fie in 
fiediger Mitch, thue fie in eine Koblpfanne, gieſſe heiſ⸗ 
fen Butter darüber, und lafje fie prageln, bis fie schön 
gelb werden: — Br s 
151. Lachs zu fieden in einee Drübe. 
Waſche den Lachs recht ſauber, bis nichts kleberigtes 
mehr daran iſt, nehme ihn ineine mößingene Pfanne, 
gieſſe rothen Wein und ein paar Löffel voll Fleiſchbruͤ⸗ 
be daran, wuͤrze ihn mie Muſcatenbluͤth, Pfeffer und 
Ingwer, wirf einen mit Naͤgelein beſteckten ganzen 
Zwibel darein, thue Citronen, Lorbeerblaͤtter, Roſ 
marin, Thimian und ein gut Stuͤck Butter daran 
und laß es aufkochen. | > 
152. Braune Sofe hber einen Rindsbraten 
Nehme von.dem Braten den Bratſafft; roͤſte et: 
was Mehl und gerieben Rockenbrod im Schmafg 
gelb, dämpfe gefchnittene Zwibel, thue auch geſchnit⸗ 
tene Citronen und getoffene Sardellen daran, und 
laſſe alles mit dem Safft auffochen. 
153. Gefuͤllter Stodfifch auf einer Schäffel, 
Mehme 2 Pfund Stockfiſch, laß ihn wohl klopfen 
ſchuͤtte uͤber halb Kalch und halbe Aſche warm Waſſer, 
und gieſſe eine Lauge daraus. In dieſe lege den 
Fiſch, und laß ihn 24 Stunde darinnen liegen. 
Nach dieſem thue den Fiſch wieder heraus, und lege 
ihn in friſches Waſſer, daß er fein weiß wird, gib 
ihm aber alle 24 Stunde friſch Waſſer. Brich ferner 
das Fleifh aus der Haut, und laß es ein wenig 
bey dem Feuer aufquellen , aber nicht fieden, thu 
die Graͤten heraus, und weiche einen Werken it 
Milchrohn, nehme Speck und Zwibel, und hacke es 
alles untereinander, epue Pfeffer, Ingwer, Sal. 































und ein wenig Peterling daran, ruͤhre 6 Ayer im 
Butter ab, hacke ſie kiein, und menge ſie unter das 
Obige. Dieſes fuͤlle in die Stockſiſchhaut, und lege 
es in die Bratpfanne oder in eine Schuͤſſel, ſtelle 
es in den Backofen , wann et nicht gar zu heiß mehr 
iſt, und laſſe es eine gute Vietrelftunde braten. 20 
dann ift es fertig, | 
154. Saft zu Bebratenen. 

Mehme 2 Pfund Rindfleiſch, fehneide es Klein, neh⸗ 
nie einwenig Speck, verſchneide ihn auch, thue alles 
in eine Pfanne, laß es roͤſten, daß es braun wird, 
thue eine Handvoll Mich! darein, ruͤhre es, bis es 
auch braun wird ; begieffe es mit guter Fleiſchbruͤhe, 
| und thue gangen Pfeffer, Ingwer, gorbeerblätter, und 
3 ganze Zwibel daran, und fafle es zwey Stunde mit⸗ 
einander fieden. Mach diefem preffe es durch ein 
Tuch, und gebrauche von ber Brüße e zu allen Eſſen, 
wann du eine gure Brühe daran machen wilft. Die⸗ 
ſer Soft Fan bey 14 Tage im Keller aufgehalten 
| werden, und gibe dem Eſſen einen guten Geſchmack. 

155. Schneden in Erbſenbruͤhe. 

Putze die Schnecken ſauber, thue fie in ein Geſchirr, 
und laſſe ſie im Salzwaſſer eine Stunde fieden ; ſchuͤtte 
kalt Waſſer daran, und reibe mit Salz den Schleim 
reinlich ab ; hernach nehme Butter , gerieben Brod, 
(Majoran, Pfeffer, Inqwer, Muftatenblürb,.und max 
che es wohl untereinander, Wafche die Hduslcin aus, 
und fülle die Schnecken, und das Brod nebſt dem But⸗ 
ter darein, flreiche auch davon in eine Schufſel, neh⸗ 
me gute Steifchörübe und ein wenig durchgetriebene 
Erbſen, und laß esmit den Schnecken zuſammen auf⸗ 
ſieden, bis die Bruͤhe ein wenig dicklicht wird. Man 
Ian auch ein wenig Peterling klein a und 
daran thun, wann man will. 
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156. Gehackte und mit Caſtanien gefüllte Schnecken 
Puktze die Schnecken ſauber, laſſe ſie im Salzwaſſer 
eine Stunde ſieden, und reibe mit Salz den Schleim 
ſauber ab. Nach dieſem brate Caſtanien, ſchaͤle ſie 
und hacke ſie mit den Schnecken klein, thue Butter in 
eine moͤßingne Pfanne, roͤſte alles zuſammen ein we⸗ 
nig braun, thue Majoran, Roſmarin, Pfeffer, Ing— 
wer, Naͤgelein, und Salz daran, und fuͤlle das Ge⸗ 
hackte, wann es geroͤſtet iſt, in die geſaͤuberte Haͤus⸗ 
jein, ſtelle ſie in eine Dortenpfanne, laſſe fie eine gute: 
Viertelſtunde braten, und gib ſie recht warm auf 
den Tiſch. nn 
Y 157. Ragout von Aalbsprieflein. * 
Die Kalbsprießlein quelle ab, und ſchneide ſie 
klein; ſiede ferner Morcheln, ſchneide die Stiele dar 
von, und thue ſie an die Prießlein, nehme Butter 
und ein wenig Mehl, mache beedes ein wenig braun 
thue Pfeffer, Ingwer, Muſcatenbluͤth, ein wenig ro⸗ 
then Wein, und gute Fleiſchbruͤhe daran, und laffe 
es damit eine gute Biertelftunde kochen. 
158, Spargeln in Butter mit Brundeln und Eßig. 
Siede die Spargeln im Salzwaſſer ab,lege fie fauber 
in eine Schüffel, thue Butter, gerieben Brod, Pfeffer] 
Ingwer, Mufeatenblüch und Fleifchbrühe daran , um 
laſſe fie auffieden. Wann man will, kan man ober 
abgeſottene Grundeln darauf legen, und etwas Eßic 
"mit ein paar Ayerdotter daran rühren, und vor den 
Auftragen darüber gieſen. 
| 159. Xepfel mie Rofinlein gefül. 
| Schäle die Wepffel , ſchneide ſie mitten entzwey uni 
Bade fie ans dem Schmalz Nehme Rofinlein, Zi 
der und Wein , lajfe fie Fochen , jchütte fie über di 
Aepffel, und ftelle fie auf die Kohlen, daß fie ein w⸗ 
nig aufileden, richte es an, und befireue es mit ZU 
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160. Noch eine Yet, Stockfiſch mit Milbrokm. 

Vehme den Stockſiſch, waͤſſere ihn wohl aus, 
thue ihn aus der Haut heraus und ſiede ihn ein wer 
nig ab, lege ihn in ein Geſchirr, thue Milchrohn, 
friſchen Butter , Ingwer, Salz und Weißbrod darr 
an, fchlieide es grob gewürfele, und röfle es im 
Schmalz, thue es daran, lafje es eine gute Viertels 
ſtunde miteinander kochen, und richte es an. 

-i6r. Eine junge Bans oder haaſen in einem Vor⸗ 





effen oder Pfeffer: 


: Siebe die Gans oder Hafen, röfte ſchwarz Brod 


im Schmalz, und thue die Bruͤhe von der Gans und 
den in Eßig aufgegangenen Schweiß, einen geröfteren 
Zwibel, Pfeffer, Ingwer und ein wenig Weichſel oder 
Weinbeer und Zucker daran, und laſſe es alſo zwey 
Stunde miteinander fiden. Wann es zu füß iſt, 
gieffe mehr Eßig daran, oder laſſe den Zucker gt 
‚aus , und. thue ein wenig Wein dar. * 

162. Gute Dorte warm zu eſſen. Ä 
Nehme von 8 Ayern die Dotter, klopffe ſolche wohl 
mie Rofenwaffer ab, thue einen halben Schoppen 
ſuͤſſen Rohn undein halb Pf. rein geſtoſſene Mandel, 


ein Stück Citronade, und von einer Citrone die klein * 


geriebene Schaalen dazu, und ruͤhre es wohl unterein⸗ 
ander. Safe ungeſalzenen Butter in einem Sinn vers 
‚gehen, ſchuͤtte das Obige darzu, laſſe es in den Butter 
‚ganz gemaͤchlich hinein lauffen, zuckere es nach Be⸗ 
| Tieben , und ruͤhre es. auf der Kohlen bis es dicklicht 
wird, und man eg, in einen Buttertaig füllen fan. 
Nach diefem mache aus einem Buttertaig eine Dorte 
| auf ein Blech , fühle fie mit dem Gekochten , und 
"mache oben Creugweis ſchmahle Steichlein Taig 
darüber , und laſſe es ein wenig ausbacken. 
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‚den, fhmiere eine Schüffel mie Butter, jchütte es 
darein und thue unten und oben Glut, oben aber: 
Mehrere als unten dazu, und Laffe es backen, 


‚dünnes Taiglein an, und rühre die Aepfelfcheiben 


füffen Rohn etwas Zucker und Zimmer noch einen 


daruͤber, und laſſe es fein fihön und langſam in dem 
Schmalz ausbacken. Oben. befireue ihn nad) dem 


“ Nehme die Fifche oder Safmen, lege fie in eine 


Ki RABEN 3 7 RR EL 7 ia u 
= EIER ) —n * NEE 
Br € Le —B 


€ uͤnd iche Nachrichten. — EN 
163, Guter Miandelkuchen, 


Nehme ein Pfund Mandel und ıı Loth Schmalz, 
rühre das Schmalz eine gute Stunde aufeine Seite, 
thue flein geſchnittene Citronen und Citronade, 2 Loth 
Zucker, 8 ganze Ayer und von 8 andern deu Dotter 
darunter, ruͤhre alles zufammen bey anderha!b Sum: 














164. Bntter- Apfelkuchen, 

Schneide beliebige geſchaͤlte Aepfel in Scheiben ;, 
mache aus ein wenig geröfteeem Mehl und ebeni 
fo viel anderem Mehl mit Wein und Zucker ein 


darein. Mach diefem mache von Mehl, Butter, 


andern Taig. Bon diefem fchüütte die Helfte in heißi 
Schmalz, und die durchgerührte Aepfel ſamt dem 
bünnen Taiglein fo gleich darauf, auch eben fo ges 
fchwind die andere Helfte des obigen Taiges wieder: 


Backen entweder mit Zucker allein, oder mie Zucker 
und Zimmer | | ig 
165. Jtäliänifche Fiſche zu kochen. 


Schuͤſſel, thue cin wenig Bratensfafft und weiſſen 
Pfeffer daran, und laſſe fle eine Viertelftunde auf der 
glüenden Kohlen kochen, Alsdann thue ein wenig 
Butter und gerieben Brod daran , und flelle ‚fie 
| 166. Italiänifche Sifche zubaden. 

Nehme die Italiaͤniſche Fiſche, und lege fie eine 


| 
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Stunde lang ins Waſſer, trockne ſie hernach ſauber 


langſam aus. Wann man fie auf die Tafel gibt, 
von darzu gebrauchen fan. As 

167. Potage von einer Kalbsbruft. | 
Fuͤlle die Kalbsbruſt mit einer beliebigen guten 
Fülle, dergleichen-wir im erften Theil yerfchiedene ger 


lege ein paar Eitronen darzu, daß man den Gaft das 


zeigt haben , ſpicke fie fauber und brate fi. Nehme —_ 
‚ferner ein Haͤuotlein weiß Kraut , verjhneide es in 


vier Theile , vöfte esim Schmalz braun aber daß es 
- nicht verbrennt, thue gute Fleiſchbruͤhe daran, mache, 
wann du. willt , Butterfnöpflein darein , und laffe es 
Fochen. Die gebratene Bruft lege in eine Schüffel, 


ſchuͤtte das Kraut und die Knoͤpflein darüber, und gib 


es auf den Tifch. * 
168. Sauerampfer⸗ Potage. 

Hacke edle Sanerampfer und Lauch zuſammen ganz 
klein, vöfte beydes untereinander im Butter, ſchuͤtte 
gute Fleiſchbruͤhe daran, und laſſe es kochen Wann 
du es anrichten wilt, ſchlage drey Ayerdotter darein. 
So iſt es fertig. N —— 

169. Ragout von Artiſchockenboͤden und Morchen. 





Brate die Feldhuͤhner ein wenig ab, jerfchneide 


dieſelbe \ ie in ein Gefhire, und brenne ein 
weni er J n Bea 4 | — 






mit einem Tuch ab, mache fehweinen Schmalz heiß, 
lege die Fiſche in das heiffe Schmalz, und bade fie. 
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tenzwiebel, wuͤrze fi fie e mie weiſſem Pfeffer, — 
Salz, und ein wenig Eßig/ gieſſe gute Fleiſchbruͤhe 
dazu, laſſe ſolches eine halbe Viertelſtunde miteinan⸗ 


der kochen, und richte es an. Ä 
171: Pafteten von wilden Enten. 


Klopfe die Enten mit einem Wellholz ſtark, ſie 
fle mit grobem Speck, und laſſe fie 24 Stunden 
im Eßig beißen, hacke Speck, Hwarz gerieben 
Brod, geftöffenen Pfeffer, Naͤgelein, Ingwer und 
ſchwarz Mehl mache alles untereinander und mit 
Waſſ er einen Taig davon an. Dieſen Taig formi⸗ 
re wie eine Ente / lege die eingebeizte Ente darein, made 
eine Bruͤhe von gerieben Brod, Butter, Ingwer, 
Plfeffe v, Diägelein und Eßig, und laſſe es ein we⸗ 
nig kochen. Wann die Paftete eine Stunde im Back⸗ 

ofen geftanden, fo thue Die Brühe darein und lafje 
fie noch zwey Stunde im Backofen ſtehen, alsdann 
nehme fie heraus, Eehre fie um und laſſe fie kalt wers: 
den, weil fie kalt beſſer zu eſſen ift als warm. 
„172. Krebsdorten mit Reif. 

Nehme & Loth Peif, verlis und waͤſche ibn — 

‚ ber, feße ihn in einem Haͤfe lein in Milch zu, und 
laß ihn weich ſieden, aber nur gemach, daß er (hs 
‚weiß wird. Dach dem fieden gieſſe ihn im einent 
Suppenſeiher, das die Milch davon rinnt: Nehme 
geſtoſſene tandel, die. mit Milch beſpritzt feynd, 
und go Ktebie, fiede die Krebfe, thue die Schwaͤn— 
ze davon, ziehe, die | fchwarze Hederlein daraus, zerſtoſſe 
die Schaalen gar. klein, teeibs mit einer füfjen Milch 
zen, daß die. Milch roth wird , alsdann fchlage: 
4 ganze Aher drein , und Elopfe fie wohl untereinann 
ber„feße die Mc in einem Häfelein zum Feuer 
‚und laſſe ees einen gelinden Sud thun. Hernach 
J die a davon ab ‚und — es wo er 
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nehme die ausgelaſſene Krebſe, ſtoſſe ſie unter die 


Mandel mit einem halben Pfund Butter. Alles 
Obige ſioſſe gleichfalls untereinander, damit det Heiß 
recht klein wird, dann nehme die verklopfte Ayer 
und den geftoffenen Neiß und Krebſe zufammen auf 


eine Schuͤſſel, thus Zucker nach Belieben darunter, 
ſchlage 10 Ayer eines nad) dem andern darein, ruͤhre 
den Zucker und die Ayer eine Viertelftunde , mache 
einen märben Taig, und welle ihn aus zu. einem 


dünnen Kuchen. Nehme einen Dortenmodel der 


unten Eeinen Boden hat, fehmiere den Model mit 
Butter, und lege den mürben Taig in den Model, 


ſchuͤtte das Dbige darein, und backe fein Tanglam aus. 
Es muß fünf Viertelftunde backen. Alsdann giebes 


172. Rrebsdorte noch aufeine andere Net. 


Mache einen Krebstaig, ftreich ihn wohl auf eine 


Schuͤſſel, maheeine Fülle darein von Kalbsprießlein, 


jungen Huͤnern, und was du fonften Öneeshaftodee 


wilt, von Hechtlebern, Huͤ erleben, Schildfrotten 


und Pifcatien / backs in einer Dortenpfannen , aber 
nicht zu Tang, daß es nicht gar fpesficht wird, und 


giebs warn auf den Tiſch. 
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| 174. Sticaflee von Balbsfüflen. n i 
Nehme die Kaldsfüfle und koche fie ganz wei), 
lege fie hernach ins kalte Waffen, verfchneide fie zu klei⸗ 
nen Stücklein, thue Butter in eine Pranne und roͤ⸗ 


 Stefie ein wenig, thue gute Fleiſchbruͤhe Ingwer, Mur 
ſeatenbluͤth und Citronen daran, und, laffe es eine 
Weile Eochen. Wann du es anrichten wilt, ſchlage 


zwey Ayerdotter und fehütte ein wenig Eßig daran, 
laſſe es damit auf dem Feuer im Zinn aufkochen. 
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175. Junge Buͤncr/ Causen ı and: Kalbfleiſch gar gut 


Nehme die Huͤner, Tauben oder Kalbfleiſch, ver⸗ 
ſchneide es zu Stuͤcken und kochs ein wenig im Salz⸗ 


waſſer, lege es in Eßig, thue geſchnittene Zwibel, Ge⸗ 


wuͤrz und Salz daran und laß es eine Weile ſtehen, 
bernach nimm Mich, mache von Mehl und Ayern 
einen etwas dünnen Taig, truͤckne das eingebeißte 
Fleiſch mit einem Tuch wohl ab, tunfe es in den 
Tai barfe es im Schmalz fein langfam. Mach dem 
Borken laſſe das Schmalz wohl abtriefen und gib 


179, Schneedenmues, 

Nimm eine Hand voll Munſchelmehl und Butter, 
fo viel du willt, und reibe es in einander, Nehme 
ferneweine Anzahl gefäuberte und abgefottene Schne⸗ 
een, fchneide fie Plein, und roͤſte ſie im Schmalz oder 
Butter, ſchuͤtte Fleifchbrühe daran, und thue einen 
göffel voll geſchnittenen Peterling, Majoran und 


Ei Muſcatennuß daran und laß es aufkochen, | 


177. SHechtfuchen, 
Mimm einen Hecht, und ziehe ihm die Haut ab, 


das Fleiſch davon backe, nimm auch Nierenfett, und 
einen in füflen Kohn eingeweichten Werken, und etz 


liche Ayer darzu, ruͤhre dieſes alles zuſammen an, 
ſchlage es in ein Netz und ſtelle es in den — 


‚oder backe es in einer Dortenpfanne. 


178. Eine Gallerie zu machen, 
Nimm einen Vierling gerafpelt Hirfchhorn und 


zart geriebenen Zucker, biß es füß genug ift, feße es 
mit etwas mehr Wein als Waffer, Zimmet, Niger 


fein, weiſſen Pfeffer, und dem Mark von 10, Citro⸗ 
nen zum euer, und laſſe e6 fieden, wie man andere 
are ſiedet, füge es dr. ein a daß es belle 
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wird, und laß es erkalten. Man kan fie entweder 
mit Spoanifchen Flor färben, oder au mit Mans 
delmilch machen, 
N 9779, Line Englifbe Bde — 
Nimm Werken, reibe die Rinde davon ab, das anı 
dere ſchneide in der Mitten entzwey, und dörre es im 
Backofen, fto;je es im Mörfer, und röfte es durch eine 
Dfefferpfanne, thue es in eine Schüffel, und nimm 
etwas Mebl, geriebene Citronen, Flein gefehnittene 
« Eitronade, etwas Nofinlein, Zibeben, Zimmer, Zur 
efer, füllen Rohn, gehacktes Mierenfere und Mark das 
zu, und rühre es mit Anern nicht gar zu dünne an. 
Nach diefem tauche eine Salvet in ‘Butter, daß die 
Fuͤlle nach dent Sieden gerne davon geht, und thue 
das Angerührte darein, binde es aber nicht zu veft zu, 
und fiede es in halb Wafler und Mid, Das Ger 
fottene lege in ein Zinn, und made Milch und etwas 
Rohn fiedig, gieſſe es am flatt der Brühe darüber, 
und verklepfe kaum vor dem Auftragen no) ein paar 
Ayerdotter darein, | in 
‚2. 180% Bubiro, —— 
MNimm Kalbfleiſch und ein Stuͤcklein grünen Speck, 
dieſe beyde verwaͤlle, und hacke ſie mit etwas Niernfett 
recht klein, thue etwas im Schmatz, verruͤhrte Ayer, 
und etliche andere Ayer, Majoran, Coriander, einen 
‚ eingeweichten Wecken, etwas füffen Rohn, Pfeffer, 
Ingwer und Muſcatenbluͤth dazu, und rühre es mits 
‚einander an. Indeſſen fiede beliebige Kalbsfuͤſſe ziem⸗ 
fich weich, fehneide einen Fuß in drey Stücke, giefle 
füffen Rohn in eine kupferne Schüffel; lege die Kalbe, 
füffe darein, und ſchuͤtte das Angerüßrte oben darauf, 
ſtelle es in einen Backofen, und laſſe es baden, aber 
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Gruͤndliche Nachrichten — 
— 181. Mandelſuppe. \ 
Treibe klein geftoffene Mandeln mit Huͤnerbruͤhe 

durch, ſetze ſie mit Weinbeeren und Zucker uͤber das 


* 


Feuer, und gieſſe ſie ſiedend über gebähte Semmel⸗ | 


fohnittene | — 
182. Eine Boͤhmiſche Calaſche zumachen. 
Nimm Mehl, thue geſchnittenen Buster, etliche 
Ayerdotter und ein wenig Wein darein, und mache 
einen Taig daraus an , würfe ihn aber nicht viel, 
daß er nicht ftählin wird. Welle ihn Meffereucken 
dick aus, ftich mit einem Moͤdelein beliebige Stüde 
daraus, beftreiche fie mit einem Ay, freue Zuder, 
gefchälte Mandel, Zibeben und Roſinlein daranf, zwie 
cke einen Rand daran, und laſſe fie in der Dorten⸗ 


pfanne backen. 

13. Befüllte Wecken mit Mandeln. 
Höhle beliebige Wecken oder Weißdrode aus, wei⸗ 
he die herausgenommene Broſame in Milch, und 
trucke fie wieder aus. Nehme ferner Mandel, ſtoſſe 
fie mit Rofenwaffer klein, ruͤhre fie ſamt den geweich⸗ 
ten Brofamen mit Ayern an, und fülle fie in die 
Werken. Nach diefem feße in einer Pfanne Milch 


über das Feuer, laffe fie etwas dick werden, thue 


die gefüllte Wecken darein, laſſe fie fieden, bis es 


genug ift, und richte an. | 


| 184. Steauben anf beffere Art. 3 
J Nimm Mehl in eine Schuͤſſel, und ruͤhre es mit 
kalter Milch an, bis es glatt wird. Hernach nehme 


Ayer, ein wenig Schmalz, Zimmet und Zucker, ruͤh⸗ 

ve es wohl durcheinander, bie es durch ein Strau⸗ 

bentrechterlein lauft, und laß es huͤbſch im Schmalz 
aufbagfen. J 7 a le 
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och⸗ und Backwerk. 
185. Weinſtrauben. Fr 
Mache von Mehl, Wein, Zimmet und ein paar: 
Ahyern, einen Straubentaig an, laffe ihn wie fonften 
durch einen Trechter in heiffes Schmalz lauffen, und. 
backe es, wie andere Strauben. Gleich nad) dem 
" Backen ftreue Zucker darauf, und wickle die Staus 
ben über ein Wellholz, daß fie ſchoͤn krumm ausſehen. 
— 186. Goff⸗Laiblein. | — 
Nehme ein Pfund Mehl, ein halb Pfund Zucker 
einen halben Vierling Elein geſchnittene Mandel und 
Citronenſchaalen, mache es mit Roſenwaſſer und 
Ayern zu einem Taig, und wuͤrke ihn, ſchneide Stuͤck⸗ 
lein daraus wie. eine Baumnuß, feße fie auf ein mit 
Mehl beftveutes Blech, und backe fie in dem Back⸗ 
ofen, oder in der Dortenpfanne. Ian 
ee, 187. Gute Weinfchnitten. — 
MNinmm ſo viel guten alten Wein, als du zu Ans 
rührung, des Taigs noͤthig haft, Taffe ihn mit Zimmer 
und Zucker fieden, rühre damit das beliebige Mehl 
an, und wenn die Ayer Elein feyn, zwey ganze Ayer, 
widrigenfalls aber nur ein ganzes, und von dem ans 
‚dern das Gelbe darunter, damit der Taig in der 
Dicke werde, wie fonften ein gebrüßter Schnitten: 
taig. Hierzu ſchneide ein Weißbrod in duͤnne Schnit: 
ten, brühe fie mit Milch ab, kehre fie in dem Taig 
am, und bade fie fein langſam im Schmalz, damit 
fie wohl auflaufen. Nach dem Backen freue Zus 
efer darauf. Es ift ein berrlic) Eſſen, und kan kalt 
und warm gegeben werden. . } | 
— 0.188, Lebermues. 9 — 
Mehme die Leber, ſiede fie hart, und reibe fin 
einem Reibeifen. Siede ferner zwey Ayer hart,bade 
fo wohl diefe, als etwas Speck, thue Pfeffer, Ingwer, 
Be ae A ——— 
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Muſcatenblůth— Mutſchelmehl und Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, ſchlags in ein Netz, und laß es kochen, ner du 
meynſt, es ſey recht. 

189. Gute Eungesfänkeen, 


Nehme beliebige Kalbslungen, und fiede fie ab, 
backe jie wie zu einem Lungenmues, und thue gehack⸗ 
ten Peterling, ein Stück gehackten Speck, und einen 
Zwibel dazu. Roͤſte ferner eine Hand voll oder mehr 

Mutſchelmehl, ein wenig im Butter oder Schmalg 
thue auch diefes, ſamt Pfeffer, Ingwer, Mu caten⸗ 
bluͤth, klein geſchnittenen Citronen, drey oder vier 
Ayer, und Salz zu der gehackten Lunge, und ruͤhre 


es untereinander. Nach dieſem mache von einem Ay, 


Salz und weiß Mehl einen Taig, wie zu den Drudeln, 
welle einen dünnen Kuchen davon aus, und thue das 
obgemeldte darauf, fchlage den Taig wie einen We⸗ 
efen zufattimen, und mache es naß, daß es recht zus 
fammen hält, thue es darıtach in ein ſauber Tuch, 
hänge es in.ein fi — Waſſer, und laſſe es eine gute 
halbe Stunde, oder laͤnger ſieden, bis man es wie 
weiſſe Brodſchnitten ſchneiden kan. Alsdann lege die 
Schnitten in ein Zinn, ehe Pfeffer. Ingwer, Muſca⸗ 
tenbluͤth, Butter und Fleifchhrühe daran, und laſſe es 
miteinander auffochen, Dan Lan auch bie gungen | 
ohne Taig in ein Tuch binden, fieden laffen, und auf 
oben — weiſe Schuitten daraus machen, Es 

iſt ein gut Eſſen. ee 4 


190. Süfle Xepfel in einer fifen Bruͤbe. 


Schaͤle die Aepfel, kehre ſie im Mehl um, und backe: 
fe im Schatz; mache eine ſuͤſſe Brühe von Roſin⸗ 
lein, Zibeben, Mandeln, Zimmet, Zucker und Naͤge⸗ 
lein daran, Be fie auf SR und laſſe fie aufkochen. 
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19. Muchdorten | 
Nimm zu einer Maas Milch 8, 9 bis 10 Ka, 
und drey Hände voll Mehl; vühre das Mehl mit der 
nen Ayern an, laſſe bernach die Milch mit einem 
‚Stück Butter ſieden, und fehitte das angeruͤhrte Meht 
‚ganz langſam in die fiedige Mitch, fehneide auch Eis 


tronen, Cittonade und Pomeranzen ſchaalen Elein da 


ein, verfüffe es mit Zucker und laſſe alles eine Weile 
üntereinander Eochen, und alsdaun kalt werden 5 fuͤlle 


es in einen glatten Model, und backe es in der Dan 


tenpfannes 
192. Endten su ——— 


Klopfe die wohl geſaͤuberte Endten wohl, daß fie 
mfirbe werden, und reibe fie innwendig mit Salz 
und Gewürz; thue fie in einen Fußhafen, gieffe beif: 
fes Schmalz darüber, decke fie wohl zu, und laſſe fie 
dämpfen, bis fie ringsherum gelblicht und muͤrb ſeyn; 
Hernach nimm Broſamen von Kockehbrob, Sped, 
ein wenig Zwibel, Majoran, Nofmarin und Thimi⸗ 
an, backe alles Elein untereinander, thue es zu den 
Endten inden Hafen, gieffe ein wenig Eßig und Fleiſch⸗ 
bruͤhe, oder aus Mangel derſelben ein wenig Waſſer 
daran, wuͤrze es noch beſſer mit Pfeffer, Ingwer und 
Naͤgelein, fo viel es leiden mag, thue auch Lorbeere 
"Blätter, ganzen Rofmarin und Citronen darein, und 
2 es vollends fochen, bis es recht iſt⸗ 


199, Kirſchenbrod. 
kim beliebige Kirfchen, ftoffe fie, thue halb PAIR 
Ir und Wein, Zimmer. und Naͤgelein daran, und 


laſſe fie kochen. Wenn fie genug gekocht find, treie 


be fie durch, ſchneide lange Schnitten von Wecken, 
und backe ſie im Schmalz, lege ſie in ein Zinn, 
und ſchuͤtte die Bruͤhe 7 GW Zucker, Zim⸗ 
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met und Nägelein daran, laß es auf einem Kohlfeuer 
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kochen, und gib eg warn auf den Tiſch. 

— 194. Gefüllte Aepfel. ger 
| Schneide den Buben von den Aepfeln, hoͤhle fie 
fauber aus und fehäle fie, backe andere Aepfel klein, 
thue Weinbeere, Zucker, Zimmet, Mandel oder groſſe 
Weinbeere darunter und fülle Die ausgehöblte Aepfel 
damit, thue erwas Butter darauf, ſtecke ein Hoͤlzlein 
dadurch, daß die Fuͤlle nicht heraus fälle, backe fie ges 
maͤchlich, im heiſſen Schmalz, und beftreue fie mit 


Zucker. | 
| 195. Bittere Mandelbröplein, 

Nehme einen Vierling bittere Mandel, und halb 
ſp viel füffe, reibe fie mit einem Tuch ab, und thue fie. 
ungeſchaͤlt in einen Moͤrſer, fehlage das Weiſe vom 
einem Ay dazu, und ftoffe fie fo Elein, als es möglich 
iſt. Bon einem andern Ay fchlage das Weiſſe zu eiz 
nem Schaum, und thue es famt einem halben Pfund 
geſiebten Zucker auch an die Mandeln, ſtoſſe es noch 
eine Weile miteinander, und formire Eleine Laiblein 
‘daraus, wie eine Feine Baumnuß. Dieſe fege auf 
‚ein mit Stärfmehl und Zucker beftreutes Blech, oder 
“auf Oblaten, und backe fie in der Dortenpfanne ein 
wenig geld. | 1 


’ ‚196. Spanifche Dorten, 

Hacke: beliebiges?tepfel, oder an deren ftatt, wen 
feine grüne zu baben find, gefchälte Aepfelſchnitze, 
fiede fie ab, hacke fie Elein und thue Ingwer, Zim⸗ 
mer und Kofinlein daran. Nach dieſem mache von 
Iauiter Ayerdortern und Mehl einen Taig, nehme ets 
was Butter, wurke ihn darunter und mache zwanzig: 

duͤnn ausgewellte gleich groffe Kuchen daraus ; beftreia 

che einen noch dem andern oben mit zerſchmolzenen 
Föunser, und lege noch und nach jehen, au elle 
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ders auf dieſe zehen Boͤden thue die gehackte und an⸗ 
gemachte Aepfel; beſtreiche die uͤbrige zehen Boden 
auch mit Butter, und lege ſie alle auf einander als 
den Deckel über die Aepfel; mache es mit einem Ku: 
chenraͤdlein gleich, beftreiche es oben mit Ayern und 
backe es wie fonft eine Dorte; N 
ei 197. Mandelkörblein. 
Schaͤle ein halb Pfund Mandel und fehneise fie in 
die Quere fo dünne als möglich ift ; verklopfe das 
Weiſe von zwey Ayern und einen Löffel voll Nofen: 
waſſer untereinander, ruͤhre anderthalb Vierling ae - 
riebenen Zucker und endlich auch die Mandeln darein, 
kehre fie ein paar mahle um, daß fie aller Orten gleich 
‚gefetichtet werden ; mache Schmalz in einer Pfanne 
-Beiß, lege allemal einen Löffel vol von dein anges 
ruͤhrten darein, nehme es, wenn es gelb gebacken 
ift, in einen mittelmäßigen Mörfer , ftoffe fie fehön 


rund und hohl, doch daß fie Feine $öcher befommen, 


ſtreue oben Zucker darauf und fahre auf diefe Weife 
fort, bis alles gebacken if: Won einem halben Pf 
Mandeln fan man 10 biß ır Körblein machen. _ 
& i98, Pruͤgelkuchen. | 
Nehme ein Pfund des beften gefiebten Zuckers und 
ein Pfund fhön weiß Mehl zufammen in eine Schüf: 


ſel, laſſe 1 Pfund guten füffen Butter jerflieffen, und 


gieſſe ihn ach dazu, fchlage ferner zwoͤlf Ayer, eines 
nach dem andern darein, Und rühre es fo lange, bis 
es ein fehöner glatter Taig wird. Dach diefem ruͤh⸗ 
re den gedachten Taig mit ſuͤſſem Rohn und Rofen: 
waſſer an, daß er in der Diefe wird wie ein Strau⸗ 
bentaig , menge die Flein geſchnittene Schelfen von 
zwey Citronen und grob geſtoſſenes Gewaͤrtz, nehmlich 
ee | Kk | wei) 








ſcchiebe es in das ausgehölte Weißbrod, binde der 
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Sreꝛandliche Nachrichten 
zwey Loth Zimmer, ein Lord Naͤgelein ein 


Loth Muͤſcatennuß, und ein halb Loth Muſca⸗ 
tenblüth darunter; umbinde einen dazu gemachz | 























ten Pruͤgel mit einem Bogen Papier und ſchmiere den⸗ 
ſelben wohl mit Butter, begieſſe den umgebundenen 
Pruͤgel mit dem Taig und laſſe es an dem Feuer gelb 
backen. Wenn es gelb iſt, gieſſe gleich wieder Taig 
darauf und backe es wieder, und fahre anf dieſe Wei⸗ 
fe fort, Dis der gebackene Taig auf dem Pruͤgel fo 
dicke wird, daß man laͤnglicht geſchnittene Mandeln 
darein ſtecken kan. Von dieſen halte eine ziemliche 
Anzahl fertig, umſtecke den Pruͤgelkuchen damit, ehe 
er zu hart wird, und backe ihn vollends ; giefle wieder 
Taig darauf und backe ihn, und fahre mie Mandeln 
ſtecken, Zaigaufgieffen. und Backen fort, bis Taig und 
Mandel aufgehen, Wenn er ganz fertig ift, maches 
ein Eiß von Zucker und Roſenwaſſer, und beftreicheg 
den Kuchen damit, und laffe ihn noch einmahl an 
dem Feuer trücknen, daß das Eiß fchön Helle undd 
glängend wird. Endlich thue ihn forgfältig von dem 
Prügel herab, lege ihn auf ein Zinn und ziere daſſel⸗ 
be nach eigenem Belieben mit Blumen oder kleinem 
niedlichen Backwerke. | 
199. Tellerpaſtete. 1 
Nehme ein Kreuzer: Weißbrod „welches feinen Anı 
ſchuß hat, reibe dag härtefte der Ninde nür ein wenig 
und ganz gleich auf einem Meibeifen ab , fchneid« 
oben einen kleinen Deckel davon , und nehme die 
Broſamen reinlich aus dem Weißbrod heraus; Eon 
‚he eine Taube oder junges Huͤnlein, oder auch ei 
taugliches Stuͤcklein Kalbfleifch in guter Fleiſchbruͤhe⸗ 


Deckel wieder darauf, und backe es im Schmalz ſchoͤ 
® x 2. gelbe 


I won Koh: und Backwerk. sis. 


gelbe. Nach dem Backen nehme es herans , ftelle es 
auf ein Teller, und giefje die ‘Brühe, in. welcher die 
Taube oder das Fleifch gefocht worden, daran, laſſe 
es ein wenig fliehen, und gieb es auf den Tifch. 
2000. Weiffe und rothe Araffrküchlein, 
Rehme einen Vierling Zucker und halb fo viel 
Roſenwaſſer, laß es aufder Kohlen gemächlich kochen, 
bis der Zucker zaͤhe wird, und gieffe es Tropfenweife 
auf ein Sinn, Zu denen rothen aber röfte den Zur 
ter ohne Roſenwaſſer, thue Erbfeleinsfafft darein, 
bis er die Farbe recht hat, und giefje ihn, wie die 
weile, Tropfenweiſe auf ein Zinn und laſſe fie teückz 
men: | ' | 
9 | 201. Napfgebacknes. 
Nehme ſelbſtbeliebige Ayer und Zucker nach Gute 
duͤncken, und rühre es eine Vierrelftundes menge fo 
viel gerieben Weißbrod, als die Ayer gewogen haben, 
darunter, und rühre es mit ſuͤſſem Rohn und Milch 
vollends an, daß es in. der Dicke wird wie ein Kays 
ſerkuchen. Thue jerlaffenen Butter in ein flaches 
Geſchirr mit einem aufrechten Rand, ſchuͤtte den Taig 
darein, firene in warmen Waſſer gewafchene Ro: 
„finlein oder Zibeben darauf, und auf diefe laͤnglicht 
geſchnittene gefchälte Mandeln, und backe esim Back 
‚ofen Man fan es am ſtatt einer Dorte auffeken. 
Be 7.802, Schnee zu backen. | 
Mehme zu einem balben Schoppen ſuͤſſen Rohn 
das Weiſſe von vier Ayern und Zucker, ſo viel du 
willſt, ſchlage dieſes alles mit einem Schlagbeſemlein, 
ſo lange, Bis es wird wie ein dünner Schaum in eis 
her Seifenwaſch, fee mit einem £öffel ein Haͤufflein 
defielben an das andere in eine zinnerne Pfatte,und 
laſſe es in einem nimmer heiffen Backofen backen, 
bis es hart wird. | NA. 
har. Se 
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aus ruͤhre ziemlich viel Zucker und Zimmer, Liter 
























/ 202. Gefuͤllte Weden: 
Nehme Werken , die nur einer Anſchuß haben, 
fehneide eine Schnitte davon , und hoͤle die Wecker 
aus, Eoche ferner Zwerfchgen und verrübre fie, thue 
ein wenig Zucker, Zimmet, Zibeben und Diandelr 
darein , fülle die Laiblein damit und binde die Decke! 
wieder darauf; lege fie in eine Schüffel, gieſſe Die 
Brühe, in welcher die Zwetſchgen gefotten worden 
fiedig darüber , daß fie wohl gefeuchtet werden, um 
backe fie hernach im Schmalz; Dach dem backen 
lege fie in ein Zinn oder Kachel, mache eine füll 
Brühe daran, und laffe fie damit auffochen. Mat 
kan auch an flatt der Zwetſchgen verdämpfte Aepfe 
zur Zülle nehmen , und ein wenig Roſinlein dar 
unter rühren: ne ae | 
204. Gefüllte Kaiblein auf andere Art. 
Mehme Weißbrod mit einem Anſchuß, fehneid: 
eine Schnitte davon, hoͤle fie erft befchriebener man 
fen aus , und backe fie famt den Schnitten in 
Schmalz. Siede beliebige Kirfchen in Wein un 
Waffer, und nehme, wenn fie ganz weich find, di 
Helfte davon aus der Brühe, thue die Steine hei 


nenſafft, Flein gefchnietene Eitronade, Eitronenfchet 
fen und Mandeln darunter „ fülle die gebacfene Lail 
lein damit, binde die Schnitten mit einem Fade 
wieder, darauf, uhd lege fie in ein Zinn. Na 
diefem nehme die Übrige Kirfehen famt denen Steg 
nen und ftoffe fie in einem Mörfer, bis die Steüt 
ganz klein find; wende ſie durch ein Tuch, gieſſe au 
die Brühe dazu, in welcher die Kirfchen geſotten wo 
den, thue es zufammen in ein Jußhäfelein, auch g 
nugfamen Sucer, Zimmet und ein wenig geftoffer 
Mägelein dazu , und laffe es miteinander aufjieden 
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Wenn die Brühe gut und füfe genug ift, gieſſe fie 
über die gefüllte Laiblein und koche ſie auf einer Glut 
ein wenig auf. Gerade vor dem Auftragen aber be⸗ 
ſtreue es noch einmahl mit Zucker und zart geſchnitte⸗ 
ner nicht bitterer Citronenſchelfe. Er 

905. Ayer zu füllen, noch eine Yet. * 

Mache in eine beliebige Anzahl Ayer oben und un: 

ten ein Löchlein und blafe fie aus, verklopfe fie wohl 
mit Roſenwaſſer, tbue Zucker und Rofinlein dar⸗ 
an, und fülfe die Ayerfchalen damit, aber nicht gar. 
zu voll, vermache die Löchlein wohl, und fiede fie 
ach dem fieden ſchaͤle fie, laſſe fie entweder gang, 
oder fehneide fie mitten entzwey, und mache entweder 
eine ſuͤſſe Bruͤhe daran , oder backe ſie im Schmale 
= 206. Gute gebadeue Mandeln 
Ruͤhre einen halben Vierling Butter, bis er ganz 
weiß ift, und zwey ganze Ayer, oder nur das Gelbe 
von vieren , nach und nach darunter ‚thue aud) zwey 
Loͤffel voll Roſenwaſſer, zwey Loth Zucker, einen hal: 
ben Vierling Mehl , und wenns beliebt etwas 
Zimmer und klein geſchnittene Citronen darein, ma⸗ 
che einen leichten Taig davon waͤlle ihn kleinen Fin⸗ 
gers dick, ſtich ihne mit Mandelmoͤdeln aus, und ba⸗ 
Ee fie im Schmalz ſchoͤn gelb. | ER 
207. Grofiayer noch eine Mer, 

Siede ein Ay hart, fchäle es. Ruͤhre von. 
etwas Milch, Mehl und einen glatten Taig an, falze 
ihn ein wenig, kehre das gefortene Ay in dem Taig 
um, und backe es im Schmalz, tunfe e8 wieder ein 
und backe es wieder und fahre auf diefe Weite fort, 
bis der ganze Taig aufgebraucht ift. Endlich fchneide 
das Grosay in fo viel Stücke als du Perſonen zu 
ſpeiſen haſt, mache ziemlich viele ſuͤſſe Brühe dar: 
an, und laſſe es darinuen aufkochen. | 
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208. Jaͤgerſchnitten. 4 

Ruͤhre zehen ganze Ayer und von vier andern das 
Gelbe eine Biertelfiunde, thue fünf Vierling ges 
. fidten Zucker darein und ruͤhre es wieder drey Vier⸗ 
telſtunde. Kaum ehe du es in den Ofen thun wilt 
ruͤhre noch ein Pfund recht fein Mehl, drey Vierling 
geſchaͤlte und laͤnglicht geſchnittene Mandeln, ſamt ei— 
nem halben Vierling wohl verleſenen Anis darun⸗ 
ter, fuͤlle es in einen langen mit Butter beſtriche— 
nen und mie Mutſchelmehl befäten Model und backe 
esim Dfen gelb. Nach dem Backen fchneide es in 
beliebige Schnitten, und laffe fie nod) einmaßl ir in 
dem Dfen ein wenig gelb werden. 
209. Springerlein, 


Halte ein Pfund reinlich geftoffenen und geſiebten 
Zucker bereit; nehme vier friſche Ayer in eine Schuͤſ 
ſel, und thue Die Dögelein davon, ruͤhre fie eine 
halbe Stunde, und den Zucker nach und nach das 
‚ein: thue ferner ein Pfund ſchoͤn Mehl dazu, mache 
auf den Tifch einen Taig davon, und welle ihn nichtt 
gar zu dicke aus „ trucke Stuͤcklein davon in die 
Moͤdel, und fchneide fie ordentlich aus; die bensthige 
te Bleche beftreiche entiveder mit weiß Wachs, oder 
beftreue fie nur mit etwas Mehl, Anis und Fenchel, 
feße die ausgedruckte Springerlein darauf ‚und backe 
fie in der Dortenpfanne ‚doch fo, daß fi ie noch weil 
bleiben. | 


‚210, Leberſtruͤtzeln. 


Rauͤhre ein paar Loͤffel voll Mehl mit ſuͤſſer Mi 
zu einem dicken Taig on, made ihn mie Ayern 
ziemlich dünne, und backe Flaͤdlein daraus. ' Hacke 
ferner Kalbs⸗Gans oder Hünerlebern, wie du fin 

baſt; laſſe Butter in einem —— vergehen, iR 
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die gehackte Leber, und ein wenig Mutſchelmehl 
darein, „und koche fie ein wenig über gelinden Kobs 
| len, daß es zwar dicklicht, die Leber aber nicht hart 
‚wird. Alsdann thue Roſinlein oder Peterling, wie 
es die beliebt, darzu, und rühre, wenn es noch zu 
dünne ift, etwas mehr Mutſchelmehl darunter, würs 
ze es mit Salz und Pfeffer , und fchlage Ayer dazu , 
| bis es fo dicke wird als eine andere Fülle, und nichts 
I davon laufft. Von diefer befchriebenen Fülle ſtreiche 
I auf ein jedes Fladlein einen. Löffel voll, uͤberwickle es 
wohl, daß nichts heraus fan; beftreiche eine Pfanz 
ine ohne Stiel und Füfle unten recht wohl mit But⸗ 
ter, fege fie auf eine Koblpfanne, und die gefüllte 
1 Städlein vecht dichte an einander darein: thue auch 
1 öben auf ein jedes Flaͤdlein wieder ein Stuͤcklein 
Butter, bedecke die Pfanne mit einem eifernen Der 
Icfel, thue ziemlich Glut oder gar ein Feuerlein dars 
Kauf, daß es über ſich zieht, und kehre die Flädlein, 
I wenn fie aufder einen Seite [chin gelb zu feyn anfan⸗ 
gen, um, daß fie auf der andern Seite eben fo 
Umerden. Endlich thue diefes heraus, und auf erſt⸗ 
Ibefchriebene Weiſe wieder andere in, die Pfanne, 
1 Bis alle gebacken feynd. Es ift ein niedliches Eſſen. 











21. Morchenſuppe. | 
Nimm duͤrre oder frifhe Morchen, nach deinem 
(Gefallen, bruͤhe fie mit fiedigen Waſſer an, laſſe den 
vierten Theil ganz, und die übrige hacke klein, roͤſte 
die ganze und gehackte zufammen in Butter, ſchuͤtte 
Fleiſchbruͤhe daran, wuͤrze ſie mit Pfeffer und Mu— 
ſcatenbluͤth, laß eg ſieden, richte es uͤber gebaͤhte 
weiſſe Brodſchnitten an, und thue vor dem Anrichten 
ein Stuͤcklein Butter daran, | 
H | MA en 
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Ä 212. Sulz mueß. — 


Nimm zehen Ayer, ſchlage ſie auf, thue das 
Weiſſe beſonder und das Gelbe auch, ruͤhre das 
Gelbe wohl, chue ſuͤſſe Milch in eine Pfanne, und. 
wann fie fiedet das Gelbe von den Ayern und Zus 
cker darein, und laß es ein wenig fieden. Wann 
es aber zu fieden anfangt, gieffe ein Tröpflein kalt 
Waffer oder Citronenfafft dazu, daß es gerinnt, 
ſeihe es durch einen Seiher, thue es auf ein Tuch, 
und befchwehre es ein wenig,.daß es ablanffer ; ſchnei⸗ 
de ferner vierecfigte Pläglein daraus, legs in ein Zinn, 
nimm das Weiffe von den Ayern, verflopffe es wohl, 
thue Zucker daran, laſſe füflen Rohn fieden , gieffe 
das Weiſſe von den Ayern darein, laſſe es unter beftänz 
digem Ruͤhren, fo lang als harte Ayer fieden, gieſſe 
es uͤber die Plaͤtzlein, laſſe es kalt werden, und geſte⸗ 
hen, und trage es zu Tiſche. Wer will, kan auch ein 
wenig Roſenwaſſer darein thun. 
213. Ayerklar⸗oder Zuckermues. 4 
Verklopffe das Weiſſe von zwölf Ayern, gieſſe ei⸗ 
ne halbe Maas ſuͤſſen Rohn, Roſenwaſſer und Zus 
Fer daran, klopffe es wohl durcheinander, thue es in 
eine mößingne Pfanne, laß es auf der Glut fo lang 
als harte Ayer jieden, rühre es aber beftändig , fo 
Tange es ſiedet, treibe e8 durch einen Suppenfeiher 
in ein Zinn, und ſtreue, wenn es erkaltet -ift, Zu⸗ 
cker und Zimmet darauf. — 
214. Inckermues mit Weißbrod. | 
Schneide von zwey MWeißbrodten die Rinde ab, 
und weiche die Brofamen in füffen Rohn ein, treibe 
es durch , wie die Erbſen, zuckere es, und gieffe ein 
benig Malvaſier daran, mache es aber nicht zu 
dunne, laſſe es fieden und wieder Falt werden, und 
gieb es zu efen — RENTE 





von Koch: und. Data, sat, 
215. Birenmues | 
Shhale die Biren, ſchneide fie in vier heile, 
thue die Kerne famt dem Gehäufe daraus ; röfte die 
| Biren im Schmalz, daß fie braun werden , und 
I gieffe Wein daran , decke fie wohl zu , Taffe fie auf 
I den Kohlen dämpffen, und treibe fie, wenn fie weich 
| feynd, durch einen Seiher „ thue Zucker und Zims 
| mer, daran, und laffe es noch ein wenig aufkochen; 
alsdann freue Zucker und Zimmet darauf, und 
trage es zu Tiſche. | 
© 216. Nierenmues 5 
| Hacke einen fetten Nieren Flein , thue drey Em 
4 fel voll Mutſchelmehl, 4 Ayerund Pfeffer und Sa 
4 datein, nehme alles zufammen in einen Stollhafen , 
gieſſe Fleiſchbruͤhe und füflen Rohn dazu, und laſſe 
es aufkochen. i 
J 217. Geb: ckene Brbfen. 
Nimm zwey Ayer, Satz und Waſſer, rüßre bes 
| Tiebiges Schönmehl darein, mache ein nicht gar zu 
4 dünnes Zaiglein daraus, und lafje es durch einen 
) Schauntdffel, der weite Löcher bat, in heiß Schmalz . 
tropfen. Auf diefe Weiſe wird ein Backwerk dar⸗ 
1. aus, wie natuͤrliche Erbſen. —— 
—4 is 
4 Nehme ein halb Pfund Mehl, ruͤhre es mit 5 
4 * und einem Schoppen Milch an laſſe einen 
Vlierling Butter vergeben, und thue den halben 
| Theil in den Taig, und den andern halben Theil 
in den Scherben, worein man es füllt, falze es, thue 
es in den Scherben, und bacfe es in dem Backofen. 
| 219. Mandelkraͤntzlein. 
Mache einen Butterbachestaig mit füffen Rohn, 
 mäle den fertigen Taig ziemlich dünne, und fchneide 
i eu zu — Stuͤcklein. Mache eine Fuͤlle von 
Kt klein 
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klein geftoffenen Mandeln, Zucker und beliebigen 
Ayern, rühre es wohl miteinander, thue Elein ger 
ſchnittenen Citronade und Citronenſchaalen darein 
und fuͤlle ſie in den Taig, uͤberſchlage denſelben, 
kruͤmme zu Kraͤntzlein zuſan mmen, tuncke ſie in 
Ayerklar, ſetze fie auf ein mit Zucker beſaͤtes Blech, 
ſtreue auch oben Zucker darauf, und backe ſie im 
Backofen. 
220. Rübfchnipfelein, 

Schaͤle beliebige Aepfel, ſchneide laͤnglichte und 
eines Fingers dicke Schnipfelein daraus, kehre fie im 
Weißmehl um, backe ſie im Schmaltz und beſtreue 
ſie wohl mit Zucker. 1 


221. Gedaͤmpfte Biren, 


Schale gute Biren, backe fie im Schmalz ſchoͤn 
gelb, thue ſie in einen Hafen, und Zucker, Zimmet, 
Citronenſchaalen und Wein daran, decke fie wohl 
zu, ſetze ſie in eine Glut, und laſſe ſie daͤmpfen. 


222. Geſulzter Ochſe nfuß. 


Siede den Fuß im Salzwaſſer, bis er ſo weich 
ift, daß er von den Beinen fälle. Alsdann fehäle 
die Beine fauber davon, und hacke das Fleiſch, doch 
nicht fo gar Elein, thue es in einen Fußhafen, gieffe 
ettvas von der Brühe, worinn der Fuß gefotten 
worden, und ziemlich Eßig daran, würze ihn mit 
Pfeffer dem Gutdüncken nach, und laſſe ihn noch 
ein wenig Eochen, Binde ihn in ein weiffes Tuch, 
lege ihn auf ein hoͤltzernes Teller , oder "Bretter, und. 
oben auch ein Teller darauf, beſchwere ihn eine Macht 
und einen Tag, ſchneide Stuͤcklein davon und gieb 
Pfeffer und Eßig dartiber ; oder u fie auch son 
Ebßig AR 


Bi: 





a 
223: 


Br 
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923. Auſtern von Fiſchmilch, ſonderlich von einem 
Riss Karpfen. a 
Siede den Milchling von einem Fiſch in Eßig 
hernach ſalze es, ſchneide es zu kleinen Stuͤcklein, 
legs in die Auflernfhaalen , thue Pfeffer Butter 
und Muſcatenbluͤth daran, ſtelle es auf den Roſt, 
und laß es pratzeln, drucke ein wenig u 
| daran, und trage es auf 
224. Schſenhirn zuzueichten. 

Nehme ein Ochfenhien,-Tege es in eine Schiffe 
ſel, gieffe lau Waffer daran, und puße cs fleißig 
I ab, daß die blutige Aederlein und Häuptlein davon 
| fommen; Nach diefem thue es in einen Stollbafen, 
gieſſe Flaiſchbraͤhe daran, wuͤrze es mit Pfeffer und 
Ingwer, laſſe es aufkochen, bis eine kleine Weile fies 
det; Nach dieſem Sieden ſchneide das Hirn zu Plaͤtzlein 
wie die Prießlein, thue es noch einmahl in einen 
Stollhafen gieſſe ein wenig Fleiſchbruͤhe, und zwar 
von einer andern daran, wuͤrze es noch einmahl mit 
J Pfeffer, Ingwer und Muſcatenbluͤth, und laſſe es 

mit einem Stuͤck Butter aufkochen, daß es ein dickes 
Breylein giebt, richte es an, und fireue noch ein 
wenig Ingwer darauf, 

225. Ochſenhirn auf eine andere Art zuzurichten. 

Säubere das Hirn erſtgedachter maffen in einem 
Iauen Waſſer, daß die Häutlein und blutige Aederlein 
davon kommen, wafche es hernach noch aus etlichen 
falten Waſſern, daß es fchön weiß wird, thue es in 
| eine Pfanne , gieffe Eßig, daß er darüber gehr, 
| amd eine Hand voll Salz daran „Taf es ſchnell über: 
wallen, und ſieden, daß das nn Fürnicht wird. 
Hernach feihe den Eßig davon ab, daf nur ein wenig 
in der Pfanne bleibt, thue Dfeffer, Ingwer, Muſca— 
tenblumen und ein Stuͤck Butter darauf, und laſſe 


es 
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es noch einmahl einen Sud thun. Endlich ſchneide 
ein wenig Weißbrod gewuͤrfelt, roͤſte es im Schmalz, 


und ſtreue mann das Hirn angerichtet if, daſſelbe oben 


darauf, und trags zu Tifche,- 
| 226. Krebsftrudel. 


Siede die Krebfe, wie zu den Krebsfuppen, im 


Salzwaffer und Kimmich , fehäle diefelbige, backe fie, 


amt ein wenig Rinds-oder Ochfenmarf, Flein; weiche 
enig d 


ein Weißbrod in ſuͤſſen Rohn ein, druͤcke es wieder aus, 
miſche es unter das obige, ruͤhre eg mit einoderzwen 
Aiern an; nachdem deg Gehackten vie oder wenig iftz 


mache einen Taig von Ayern, ſalze ihn, als wie zu den 


Schneeballen, wälle ihn vecht dünne aus; uͤberſchmie⸗ 
re den Taig mit Butter, füffen Rohn gang dünne, 
fülle das Angeruͤhrte darein, lege ihn zufammen, wie 


eine Wurſt, und in einer Schüffelrund herum, gieffe 


füffen Rohn daran , Taffe es eine gute halbe Stunde 
fieden , und trage es zu Tiſch. Wem es beliebt, fan 


die Schaalen von denen gejortenen Krebfen ftoffen , 
ein Elein wenig Butter röften , ein wenig füffen Rohn 
daran gieſſen, fieden laffen, durchtreiben, und zuletzt 


ehe man den Krebs » Strudel aufträgt, die rothe 


Brühe daran gieflen. . | 
| 227. Schneden mit Aiern zuzurichten. 
Siede die Schnecken gewöhnlicher maffen in 


Afchenwaffer, und puße fie fauber, fiede fie hernach 


eine gute Weile im Salgwaffer, hacke fie ſamt dem 


Gelben von etlichen hartgefortenen Aiern Plein, thue 
nach Gutduͤncken Salß, Pfeffer, Mufcatenblumen, 


und Butter daran, füllees wieder, in die zuvor 
fleißig gepußte Häuslein, laffe es auf dem Roft bra⸗ 


ten, feße fie in ein Zinn, drucke Citronenfafft darauf, 


und trage es zu Tifche, oder mache eine Butterbrühe, 


gieſſe fie fiedig darüber, und trage fie auf. J 


28. 4 


— 


2 ze | 


| Ballen, walle ihn Laubduͤnn aus, 
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328. Bripfflein von Huͤhnerfleiſch. 

Nebhme das Fleiſch von einer uͤbergebliebenen oder 
friſch geſottenen Henne, hacke es ſamt ein wenigRinds⸗ 
oder Ochſenmarck klein, verliefe und waſche Peterling, 
Mangold oder Spinat, was man haben fan ; backe 
auch dieſes Flein, drucke es hart aus, und roͤſte es in 
Butter, thue Pfeffer, Saltz, Muſeatenblumen und 
Inagwer daran, und ruͤhre es mit Aiern an. Mache 

ferner einen Taig, wie zu den Nudeln, oder Schnee; 
| fchneide Stücke dar 
von, füile das Gehackte darein, und überfchlage die 
Srtuͤcke, wie andere Kraͤpfflein; laſſe fiein einem Zinn 
| der Stollhafen in der Fleiſchbruͤhe ſieden, thue But⸗ 
ger, Ingwer, und Mufeatenblumen daran, und trage 
fieauf Man fan auch dag Gelbe von ein oder zwey 
| Niern in die Bruͤhe thun. Eben ſolche Kräpfflein 

an man nicht weniger von Hühner:oder Gänslebern, 
| wie auch von einem gebratenen Mieten auf gleihe 
Weiſe machen, und in einer Butterbruͤhe kochen. 


329. Rräpfliin von Wecht, 
Nehme eineti blau geſottenen uͤbergebliebenen, oder 


auch nach Belieben friſch geſottenen Hecht, ſiede ihn 





im Salzwaſſer, hacke ihn ſamt ein wenig gruͤnem klein, 
roͤſte beedes im Butter backe ein Ay gelind, hacke 
es auch darunter, rühre es mit ein oder zwey Adern. 
| an, und thue einwenig in Rohn eingeweichtes Weiß: 
brod, Pfeffer, Ingwer, Muſcatenblumen und Sal; da⸗ 
| zu Mache einen Nudelntaig von Ayernan, wälle 

| ihn gang dünne, fülle erſtbeſchriebener maffen die Fülle 

|  darein, und laffe fie ſo lang , ale harte Ayer in der 

Fleiſchbruͤhe fieden, thue wieder Butter, Muſcaten⸗ 

| Blumen und Ingwer darein, und frage es zu Tiſch. 
| 230 _ 
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230. Wörftlein, von einbzimifchen Geflügel, Bü 
ner - oder andern Öeflügelsebern, Ps 


Hacke die Lebern ſamt ein wenig Speck und in füß 
fem Rohn eingemeichten Weißbrod, chue Pfeffer, Zuge 
wer , Mägelein, Mufatenblumen und Gal; daran, 
feuchte es mit füllen Mohn und Ayern an, fehneide: 
ein Netz in beliebige Stuͤcklein, nähe fie zu, fülle die 
Fülle darein, made Schmalz in einem Fußhafen 
heiß, thue die MWürftlein darein, decke ſie zu, und 

laſſe fie eine Weile dämpfen, Zuletzt decke fie wieder! 

auf, daß der Dampf davon Fan, und laſſe fie praͤg⸗ 
len, daß fie ein wenig gelb werden. ae 
2231. Ayerwärfilein. 
Verklopfe fünf oder fechs Ayer, ſalze fie ein wenig, 
made Schmalz in einer Pfanne heiß, ruͤhre die Ayer 
darein, mache und bacfe fie wie die geruͤhrte Ayer. 
Nehme einen Vierling geſchnittene Mandeln ‚ oder! 
auch ein wenig Eitronade , Roſinlein, und Blein ge⸗ 
ſchnittene Citronenſchaalen, mit ein wenig Mutſchel⸗ 
mehl, oder weiſſe Brodbroſamen, beſtreue ein Brett 
mit Mehl, wuͤrke den Taig zuſammen, mache Wuͤrſt⸗ 
lein daraus, fo groß als beliebt, lege fie ſchoͤn gerad 
in heiſſes Schmal;z, und backe fie ſchon gelb. Laſſe 
“ferner, Wein, Sucfer und Zimmer ſieden, gieſſe es 
uͤber die Würftlein in ein Zinn, laffe es aufder Kohl⸗ 
pfanrie noeh ein wenig auffleden, und ſtreue gewürfels 


te Citronenſchaalen, auch Zucker und Zimmer dar⸗ 


Bun | | 
232. Anöpflein von Hecht oder Karpfen in einer füfs 


J ſen Bruͤhe. 
Mehme den Fiſch aus, ſiede ihn ein wenig in 
Salzwaſſer, gräte ihn aus, daß die Ördten alle ſauber 
davon kommen, backe ihn Elein, weiche ein Weiß‘ 
brod in füllen Rohn ein, milde es auch darunter , 
Rn | | wuͤrze 
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wuͤrze es mit Muſcatenbluͤth, ruͤhre es nach Gutduͤn⸗ 
ken mit Ayern an, mache es zu Knoͤpflein, kehre ſie im 
Maehl um, backe fie im Schmalz, mache eine ſuſſe Bruͤ⸗ 
he, wie an die ſchon lang beſchriebene Mandelknoͤpf⸗ 
liein, und laſſe die Knoͤpflein, wann die Bruͤhe ſchon 
eine gute Weile geſotten hat, auch ein wenig ſieden, 
And trage fie zu Tiſche. Man kan ſie auch in Fleiſch⸗ 
bruͤhe und Butter ſieden. TUN" 


EL 
N 








233. Schnedenknöpflen. 2 
Siede die Schnecken gewöhnlicher maſſen ab, ſaͤue 
bere, wafche und backe fie Elein, weiche Weißbrod ein, 
und drucke fie wieder aus, vöfte fie mit etwas Peter⸗ 
lingkraut im Butter, wuͤrze fie mie Pfeffer, Ing ver 
| und Mufentendtüch, ruͤhre fie mir Ayern dem Gut⸗ 
duͤncken nach an , mache Pleine Knöpflein daraus, und 
ſiede fie in der Fleiſchbruͤhe, aber nicht zu lange, ſon⸗ 
| ſten verfahren ſie. | u n — 
J 234. Birenknoͤpflein u 
| Schneide und ſchaͤle das Gute von den Biren ben 
" ab, backe fie Elein, thue Bald fo viel Mutſchelmehl 
darein, als es Biren find, und roͤſte das Mehl ein 
wenig mit Schmalz ‚ daßes nur Faum darinnen dam: 
1 pfen fan, und nicht fhmußig wird. Nehme ferner 
Ü fo viel geftoffene Mandel als es Biren find , milde 
| alles untereinander, the Zucker daran, und ruͤhre 
I 88 dem Gurdünefen nach an, nehme etwas Mut: 
ſchelmehl in die Hand, mache Anöpflein darans, bacfe 
fie im Schmalz , und mache eine ſuͤſſe Zibebenbrübe 
| daran. Man Fan auch von den Biren das Gute 
abſchneiden, jedoch den Bußen und Stihl aneinander 
laſſen, und das Zugerichtetenach Art einer Birendar: 
H ein Bleiben,auch Mutſchelmehl in die Hand nehmen und 
unter diefe Knöpflein backen und ſieden, ‚oder lauter 
| dergleichen Biren machen, Die Hepfelfnöpflein macht 
1 man auf gleiche Art. ER. 23). 
A 277 aa ’ ——— 
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den Ofen ſetzen. 


den, verklopfe zwey Ayerklare thue guten ſuͤſſen 
Rohn daran, zuckere es wohl, lege das zu Stücken 


auf einen Hafen mit fiedendem Waſſer, und thu 



















| 235; Araufes Weisbrod, 
Schneide ein Weißbrod in groffe Brocken, red 
ſuͤſſen Rohn, thue Zucker, Rofenwaffer ode: Zimmet— 
waſſer darein, und laſſe es ſiedheiß werden, ſchuͤtte 
es uͤber das Brod, und laſſe es wohl ſtehen, bis ſie 
weich find, alsdann ſchmicre ein Zinn mie Butter, 
thue das weiche Brod datein, und lafle es in einem 
Backofen , oder in einer Dortenpfanne fehön gelb bar 
cken. Wann man eiti Zinn nimmt, muß man es. 
auf einen Dreyfuß ftellen, und das Zinn darf feinen 
breiten Rand haben, fonft fcehmelßer es. Nehme: 
dag Weiſſe von einem Ay, ind Zucker, ruͤhre es zu eis 
nem Eyß, überftreiche es nach dem Backen oben dick, 
und thue es noch eine gute Weite in Backofen , bis es 
trocken iſt. Solte es nicht fchön fegn, fo kan mans noch 
einmahl überflreichen, und noch einen Augenblick inet 


236, Rraufes Weißbrod, —— 


Schneide die Rinden von einem Weißbrod, und die 
uͤbrige Broſamen zu ſechs bis acht laͤnglichten Stuͤ⸗ 


geſchnittene Brod darein, daß es recht weich wird, 
thue ein wenig friſchen Butter in ein Zinn, lege in 
daſſelbe das geſchnittene Weißbrod Creutzweiß uͤbe 
einander, und wieder ein wenig Butter darauf, gieff 
den Kohn, worinnen das Brod geweichet hat, darz 
über, feße das Zinn auf eine Kohlufaımne,-oder nu 


F 


Kohlen oben darauf, daß es ſchoͤn zu Tiſch komint. 
Es iſt gut und ſchoͤn. 
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237. Spinatb mit Krebfen, —— 


| Könige, waſche und bruͤhe das Kraut, hacke es, 
laſſe Sutter in einem Fußhafen vergehen ‚und roͤſte 












fie aus, und hacke fie klein. Wann fie Ayer baben, 
‚ thue fie benfeit, die Schalen verftoffe und röfte fie in 
ı Butter, laſſe fie im füllen Rohn fieden zwingeſie 
durch, thue das Gehackte von den Krebſen ſamt 
den Ayern, und durchgezwungenen Rohn, etwas 
Butter und Muſcatenbluͤth an das Kraut, laſſe es 
aufkochen, und Trage es zu Tiſche. \ 

238. Süß Braut in füllen Robn zu Kochen. _ 
| DMehme ein Krauthäuptlein, und fchneide es in 
I vier Theile, Brühe es wohl, und falße das Wap 
i fer, daß das Kraut defio Eräfftiger wird. Wann es 
N weich iſt, thue es aus dem Bruͤhwaſſer heraus in 
friſches Waſſer, laſſe es eine Weile darinn Tiegen , 
| Drucke es hernach wohl aus, daß fein Waffer mehr 
I daran ift, zerfehneide e8 ein wenig, röfle es im 
Schmaltz, thue es in einen Fußhafen, und klein 
| geftofiene Mandeln, und füflen Rohn daran, laſſe es 
kochen, ruͤhre es aber nicht zu viel um, drehe nur zu⸗ 
weilen den. Hafen, daß es ſich nicht anheuckt, und 
laſſe den Hafen aufgedeckt. Bar dem Anrichten ſaltze 
des nah Gutduͤncken, und fehütte in das Zinn, 
worein das Kraut angerichtet wird, noch ein we 


nig fiedenden füffen Rohn. ! 

| 239. Champignons, = | 
| _®Die Champignons werden wie der Carfist im 
Salzwaſſer verwällt, mit Salz , Ingwer und Muſca⸗ 
tenbluͤth gewuͤrtzt, undin einer Butterbruͤh gekocht. 
Wer gern fange ißt, Fan nach feinem Gefallen Eßig 
daran thus 
ı ER wen 240. 





FP 


das Kraut dorinnen , zuvor aber ſiede Krebſe, ſchale 
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240. Rirgerübrte Ayer mie ſuͤſſem Ho. 
Verklopffe ſechs Ayer, ruͤhre ein halb Glaͤßlein 
füffen Ron darein, mache Schmaltz heiß ‚ laſſe ei 
wieder ein. wenig ſtehen, und thue die Ayer nicht 
gleich in das heiſſe Schmaltz, ſchuͤttesendlich die Ayer 
hinein, Iöfe fie immer mie einem Löffel von dem 
Boden, falße fie, bacfe fie nicht fo hart, und tus 
ge f e zu Tiſche. 





















241. Nußſuppe. | 
Nimm beliebige Baummußkerne, ftoffe fie klein 
thue fie in ein Haͤffelen ſchuͤtte ſuͤſen Rohn oder 
Milch und ein wenig d Roſenwaſſer mit Zucker und 
Zimmet daran, laffe es miteinander auffieden , und 
gieſſe es über gebaͤhte Schnitten. 
— Caſtan ienſuüppe. ri 
Siede fhöne Caſtanien im Waffen , bie fie weich 
find, nimm die Schaslen und Haut darvon, und floffes 
die adgefchälte Keften in einem Mörfer gang klein, 
treibe fie mit ſuͤſſem Rohn oder ein durch einem 
Sexyher, thue Zucker, Zimmer und Rofenwafjer: 
daran, iaſſ ſie ſieden, und richte es über ‚gebabtem 
Weißbrod au. 
243. Haͤgenbutzenmueß. 
Schneide die Haͤgen auf, thue die Kerne ſam 
dem Rauen ——— und ſiede die Hägenbugen i im: 
Wein, treibe fie Durch einen Seyber in ein Ainn r 
2 Zucker und Zimmer Dean, und laſſe es a 
en. 

244. Einheimiſche Zůhner wie Rebhuͤbner subeater, 
Gieffe einem Tebendigen jungen Huͤhnlein ei 
Glaͤßlein Eßig und Pfeffer in den Hals, binde es 
‚ mit einem Faden feft zu, und laffe eg verzappeln; 
Rupffe fie wie die Rebhuͤhner, binde den Kopf wopf! 
zu, nimm fie aus, und waſche fie mic Eßig, freue: 


Eu offer, 
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Br: fer, Naͤgelein md Saltz darein, baike folde 
ein oder zwey Tage in Epig, nachdem du fie gerne 
ſauer haben willft , fpicke fie, umbinde die Köpffe 
mit Papier, und laſſe fie allgemad) braten. Vor 
dem Auftragen lege Eitronenfcheiben dazu. 

245: Lerchen mit Sped zu braten. 

Waſche die nerupffte Lerchen fauber, würze fie mit 
Salz und Pfeffer, und ftecke fie dergeftalten an den 
Spieß , daß allemahl ein Stücklein Speck und eine 
Lerche, Wechfelweife eines uin das andere kommen. 
Laſſe wiefflicht gefehnittenen Speck in einem Pfähn: 
lein vergehen, betraͤuffe die Lerchen damit, laſſe ſie 
braten, und trage ſie zu Tiſche. 
246. Artiſchocken, daß ſie uͤber den Winter bleiben. 
Scchneide die Gtiele davon, daß fie eben ſiehen, 
ſtreue unten in ein Faͤßlein Salß, ſtelle die Aruſcho⸗ 
cken dicht in einander auf dem Boden herum, und 
richte die Blaͤtter uͤber ſich, auf dieſe ſtelle wieder 
| andere Artiſchocken, daß die Kerne über fich und 
die Blätterder untern und obern in einander kommen, 







diefem nehme Waſſer, falße es wohl, laß es zim⸗ 
‚lich lang fieden, und wieder Palt werden ; gieffe das 
Waſſer über die Artiſchocken, daß es darüber gehet , 
ſchlage das Faͤßlein zu, und rüttle es hin und wieder, 


— m ee EEE EEE EEE EEE SEE BER TE RETTET 


Weiſe Fan man fie Jahr und Tag gut behalten. 
(Wann du aber das Faͤßlein anwendeſt, fo lege ein 
N Beettlein darauf, das auf den Attiſchocken aufliegt, 
und Befchwere es, Im übrigen koche fie wie die 
| feifche Artiſchocken in einer Bulterbruͤbe, oder gib ſie 
als einen Salat, | 
| 2471: Eyß auf die Wiandelsseten. 
Beſneiche die PO cheat Dolte zuerſt Por 
| em 


und fahre alſo fort, bis das Faͤßlein voll iſt. Mach 


daß das Waſſer recht hinein kommt: Auf diefe - 
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dem im erſten Theil gezeigten Zimmeteiß ganz 5 bets 
nach ftoffe etwas Zucker recht Elein und zart, zerruͤh⸗ 
re ihn mit einem. Ayerklar, bis es weiß und dick 
wird; und flreiche es mit einem Pinfel auf die Dor⸗ 
ten, entweder die Laͤublein oder Bluͤmlein und laffe 
fie truͤcknen. 


| 248. Öuter Brey. | 
Koche einen rechten Kindsbrey von ohngefehr einem 
guten Schoppen Milch , und laß ihn ein wenig er⸗ 
Falten; Nach diefem nehme einen Vierling Butter , 
rühre felchen bis er weich wird, ſchlage drey Ayer 
in denfelben , und rühre den ‘Brey, und wann es 
dir beliebt, Zucker und Roſenwaſſer, und etwas 
Salz darein; Schmiere eine Schüffel oder Zinn 
mit Burter, the den Brey darein, laß ihn auf 
Kohlen kopen, und thue anch Kohlen oben darauf, 
daß er ſchoͤn aufgehet. | 
949. Kirſchenkuchen. Br: 
Nehme einen Vierling Butter „ rühre folchen eine 
Viertelſtunde, fehneide den unteren Boden von eis 
nem Kreußerweißbrod weg, das andere weiche ig 
einen Schoppen fühle Milch, und drucke es wieder 
aus. Nehme ferner einen Vierling Mandel, ſchaͤle 
und zerkoffe fie ganz klein, thue 5 Ayer, die ges 
viebene Scheife von einer Citrone, und Zucker und. 
Ziminet nad; Genüge dazu, vühre folches alles iz 
ter einander, famt dem Butter eine Stunde laug; 
Nimm zwey gute Hände voll füffe oder faure Kir 
ſchen, oder an fiatt der Kirfchen Trauben Deere ,. 
und rühre (olche in den Zaig, thue in eine >Dfanne 
fo viel Schmaltz, als etwa zu einem Gemäß, laß 
folches recht heiß werden, gieſſe den Teig darein , 
und thue unten und oden Glut dazu, Wann du 
ihn heraus nehmſt, ſtreue Zuefer und Zimmer Es | 
— Man 
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Man kan ihn auch in einen Dorten⸗Model gieſſen 
| oder in eine Dorten füllen. u 

= 250, Flaͤdlein auf Öblaten. | 
- Nimm einen Bierling Mandel, und eben fo viel 
Zucker; ein halb Quintlein Mufcatennuß, ein Loth 
Zimmet und Elein gefchnittene Citronen, ftoffe die 
Mandeln mit Rofenwafler Blein, thue fie in eine 
Schuͤſſel, rühre zwey Ayerflare , nnd das oben ger 
meldte Gewuͤrtz darein , und alles wohl untereinans 
der, fiteiche es auf Oblaten nad) deinem Gefqllen, 
Doch in der Mitte etwas höher, und bade es in 
der Dortenpfanne, Unter der Dortenpfanne muß 
Heiffe Aſche feyn, oben aber gute Shut, Wenn 
fie bald gebacken feyn, flreiche mit einem Pinfel 














Y 


ein Eyß darauf, und backe fie vollends ſchnell, daft 
die Hize daß Eyß ſchoͤn aufjieht. Du kanſt das 
Eyß mit Roſenwaſſer, und zart geriebenen Zucker 


man es bloß ftreichen Fan. en 
| 251. Sper und Bratwürfte unter ein ſaures Kraut 
| 9 zum Eonfect zu machen... # 
Mehme friſche Quitten, und veibe fie auf einem 
| Hiebeifen, preſſe der Safft wohl ans ; laͤutere Zu: 
ücker nach Gutduͤncken zimlich dicklicht, ſchuͤtte den 
Duittenfafft in den aeläuterten Zucker, und laß es 
miteinander fo Lange fleden , bis es wie eine Lattwer⸗ 
ige geftebet. Ehe es aber fo dief wird, nehme dem 
balden Theil Saffe daraus, und fiede ihn mit 


N Spanifjem Flor beſonder, damit er fich ſchoͤn roͤthe 

licht faͤrbet; der andere halbe Theil muß in der Far⸗ 
ben bleiben, wie ſie die Quitten geben. Wann 
nun beydes dick genug geſotten iſt, ſo gieſſe es in eine 
Form, wie die Speckſtuͤcklein ſeynd, und zwar das 
roͤthlichte zu unterſt, andere aber oben — — 












8 FIR I DE 2. 2 — J— —* * at BEER YET, U er 
} S ) 2 


hin der Dicke wie einen Kindsbrey anmachen, daß - 


\ 
IN 
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beſtreue es mit zart gemahlenen und wohl gebrenm 


tem Caſſee zimlich dick, daß es eine Schwarte gibt; 


laſſe es langſam an einem weder kalten noch warmen 
Orte truͤcknen, damit es durch allzuſchnelles truͤcknen 
nicht zuſammen ſchrumpft. Es muß bey drey Wos 
den Zeit zum truͤcknen haben. Wilt du aber Bratz 


wuͤrſte machen, fo ſchneide in den gefottenen Safft ges. 


ſchaͤlte Mandeln viereckigt, fuͤlle folches in zarte Daͤr⸗ 


ic, und laſſe fie wie den Speck truͤcknen. Das 


ſauer Kraut mache von zart und laͤnglicht gefchnittenen 


Citronenſchaalen, damit es wie ſauer Kraut ausſiehet; 
ſiede es im gelaͤuterten Zucker, laſſe es erkalten, und 


Wuͤrſtlein neben her. 
w 252. Bekochte Mandelmilch. 


trage es zu Tiſch; den Speck lege darunter, und die 


Schäte ſechs Sorh Bittere, und ſechs Sorh füffe Mans. 


dei, und zerftoffe fie mit Roſenwaſſer reinlich, daß fie 


nicht dlicht werden; preſſe fie mit einem völligen hal⸗ 
ben Schoppen friſch Brunnenwaſſer durch, zerftofe 


— 


ferner vier Loth von den viererley kuͤhlenden Saamen 


wohl, öucchpreffe auch dieſe mit frifchen Brunnenwaſ⸗ 


fer, daß uͤberhaupt etwa anderthalb Schoppen Brun⸗ 


nenwaſſer darzu kommen; laſſe ein Pf. feinen Canari⸗ 
zucker darinnen vergehen, ſchuͤtte alles in ein Sinn, und 
ſtelle es auf Kohlen; ruͤhre es fleißig mit einem ſilber⸗ 
nen Loͤffel um , daß es fich nicht anhaͤngt, und Focheeg, 
bis etwann ein völliger halber Schonpen eingekscht hats 

Hütte, wann e8 vom Feuer gethan, 4 for Domes 
rantzenblthwaſſer darein, verwahre esin einem Glas 


um Keller, und fchüttle es oͤffters. Anf dieſe Weife 


laͤßt fie ſich Tange aufheben, Don diefer Milch thue 
einen Löffel voll in ein Glas Waſſer, fo Baft ou zum 


Trincken eine gute Mandelmilch. 


r 



















BB, Engliſches Bonting, andere Ürt. 


Fa, Nehme vor zwey Kreußer Weißdrod, ſchneide die 
| daran, und ftelle es fo fang auf heiffe Wichen, Bis die 


treibe es durch einen Suppenſeyher, ruͤhre ro bis 
12 Ayer, Zucker, Zimmer, eine Hand voll Rofinlein, 
| und würfticht gefehnittene Eitronenfchelfen daran, neße 
eine Serviette mit Waffen, und winde fie wieder aus, 


Weißmehl, überlege es mit gefchälten halben Mans 
deln, groffen Stücklein Citronenſchelffen, und etwas 
Zimmer thue das Angeruͤhrte darein, binde die Ser: 
viette wohl zu, laffe aber doch dem Eingefüllten etwas 


und laffe es eine gute Stunde , oder faft zwey Stun: 


daran, und laffe es ein wenig damit auffochen. 
Rehſchlaͤgel in einer Ebarlottenbräbe. 


Speck oder Mierenfette, etwas Zwibel und Deterling- 
und zwey im Waſſer geweichten,umd wieder ausgedruck⸗ 
sen Weißbrodten, wuͤrze es mit Pfeffer, Naͤgelein 
und Salz, rühre es mit ein wenig füffen Rohn, wie 
zu denen Bratwürften , formire es wie einen Reh⸗ 
chlägel , ftecfe das untere Bein darein, beſtreue es 


Bruͤhe töfte ein wenig Mehl und gefehnittene Char 
Mottenztwibeln , und (dfche es mit etwas Eßig uud Zu: 
iefer ab. Gieſſe diefe Brübe über den gebackenen 
Schlaͤgel, und trage. ihn auf. | | 

# Mr 4, en: 
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Milch vom Brod angeſchlucket worden. Alsdann 


lege ſie in eine tieffe Schuͤſſel, und beſaͤe es mit 


Platz, haͤnge es in einen Hafen mit ſiedendem Waſſer, 


den ſieden. Wann es nun durchaus geſotten hat, 
lege es in ein Zinn , mache eine beliebige Bruͤhe 


£ 


| Binde davon, ſchuͤtte eine halbe Maas ſuͤſſe Mich 


Re 


254. Sacieter Rehſchlaͤgel in der Form wie ein anderer 


Hacke das Fleiſch vom Rehſchlaͤgel mit einem Pf. | 


mit Murfchelmeht , und backe es im Backofen. Zur 
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oͤſte einen Loffelvoll Mehl und etwas gerieben 
Weißbrod im Schmalg fehön gelb, ſchuͤtte Waſſer 
und Roſenwaſſer darzu, thue auch Roſinlein darzu, 
und Zucker darein, und laſſe es kochen. — 
26. Noch eine gute Weinſuppe. 

Nehme eine halbe Maas Wein „und 5 verklopfte 
Ayer, einen halben Vierling Butter, Zucker bis eg 
füß genug ift, ein wenig Muſcatenbluͤth, und ein 
wenig Saffran. Wer will fan auch ein wenig 
Waſſer dazu nehmen. Laß es in einem mößingnen 
Pfaͤnnlein aufſieden, und richte es uͤber ein wenig 
Weißbrod Bröckelein an. H 

257, Gute Rohnſuppe. | 

Nehme einen halben Schopven füffen Kohn ; und. 
einen halben Schoppen füfle Mitch , thue Zucker und 
Zimmer darein, und laß es ſieden. Derklopffe fers 
ner zwey Ayer, und rühre fie mit ein wenig Falter‘ 
Milch oder Kohn an. Wann die Milch, oder der 
Mohn fiedet, rübre die Ayer darein , und laſſe es 
noch einmahl aufſieden, und richte es uͤber gebaͤhte 
Schnitten an. Warn man will, Fan man ein Blech 
mit Kohlen darauf thun; fo wird es ganz gelb, als 

wenn es gebacken wäre, — | 
258. Gute geriebene Suppe. 

Reibe Rockenbrod, röfte es im Schmaltz braun, 
thue es in ein Zinn oder Schüffel, worein du anrich⸗ 
ten wilt; nehme Fleiſchbruͤhe, Butter, Ingwer und 
Muſcatenblumen in einen Hafen, und laſſe es fies 
den, Elopffe ein Ay darein, richte eg über das geroͤ⸗ 


— 


ſtete Brod an, und trage es auf. 
259. Gute braune Suppe. 


MNimm ein Stück Rindfleiſch von der obern Schau 
le, etwa von anderthalb oder zwey Pfunden , Elopffe 
a, ee — es 


* 


⸗ 
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es wohl, lege es in einen Fußhafen, ſchuͤtte friſch 
Schmalz daran, fielle es auf Kohlen, und verdäm: 
| ie eg, bis e8 durchaus fo braun ift, als eine Rinde 
Brod. Alsdann fehütte das Schmalz davon, und 
halb Waſſer und halb Fleiſchbruͤhe daran, tbue von 
Wurzeln, was zu baden ift, nemlich gelbe Muͤben, 


Deterfiigen, Daftinat, Sellery mit etlichen Nägeleiu 
beſteckte Zwibel, ganzen Pfeffer und Mufcatenblus 
men, ein Stücklein von der obern Rinde von ſchwar⸗ 


iſt, daß mans verdrucken kan, und treibe es durch ei⸗ 


ne Serviette. Sollte dag Fleiſch wicht weich genug 
I feyn, fo fan man es in cinem Mörfer zerfioffen und 
ü auspreii en, damit alle Kraft heraus geht, und richte 


pe © zruͤhe über gebaͤhte Schnitten an. 
26o0. Bayeriſch Brod. 


Schneide Weißbrod zu Iännlichten dicken Stich 
dein, und weiche fie in ſuͤſſe Milch, verklopfe einige 


Ayer, falge fie ein wenig, kehre das geweichte Weiß: 


brod in den Ayern um, und backe es im Schmalz. 
Dach diefem lege es in ein Zinn, mache eine füffe 


Bruͤhe daran, und laſſe es auffochen. 


261. Sleiner : Xepfel, daß fie weiß bleiben. 
Schabe die Hepfel, fehneide fie mitten entzwey, 


N ehue Waffer, Citronenſafft und Zucker daran, als 
wann du ſie fonften zufeßen woleeft, und lafje es auf 
1) Kohlen kochen. 


— Milchkopf. 
— einen Vierling klein geſtoſſene Mandeln, 


N einen Vierling Butter, und fünf Ayer, fehlage eines 
nach dem andern Be und rühre es eine gute Wei⸗ 


le, thue Zucker⸗8 Zimmet, eine halbe Maaß Milch, 
| ty | und 


zem Brod, oder wohl gebaͤht Weißbrod darzu, lafle 
‚alles miteinander wohl Fochen, bis das Fleiſch fo weich 


——— 
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und ein wenig Roſenwaſſer darein, mache aufein 
Blech aus einem guten Buttertaig einen Kuchen 
mit einem aufgerichteten Rand, fülle das Geruͤhrte 
darein, und badfe es im Backofen, 

263. Hfandel- Waffeln, | 

Ruͤhre ein Pfund Butter, bis es weis ift, und 
mit deinfelben einen Vierling Elein geftoffene Mans 
deln, fehlage nad) und nach 12. Ayer darein, und rühr 
ve fie allemapl wieder. Mache ferner aus nicht gar 
einem Pfund Mehl mit ſuͤſſem Rohn oder Milch ei: 
nen Zaig, fo dick als ein Spatzentaig iſt; ruͤhre 
auch dieſen ſamt einem paar Löffel voll Bierhefen in 
den Butter, flele den Taig zu der Wärme, und 
Iafie ihn geben. Wann du zu backen anfanaft, ſal⸗ 
ze ihn, und beftreue die Waffeln nach dem Backen 
mit Zucker und Zimmer. 

: 264. Manvdelblumen zu machen. 

Nehme einen Vierling Flein geftoffene Mandeln, 
weiche ein wenig Elein gefloffenen Tragant in Roſen⸗ 
waffer, und rühre ihn, bis es dick wird; floffe es 
unter die Mandel, und Zucker darunter, ſo viel 
kanſt; wuͤrke den Taig auf einem Tiſch, ſtich mi 
Weinbackes⸗Moͤdeln Blumen daraus, backe fie an! i 
einem mit weißen Lachs beftrichenen Blech in eis 
ner Dortenpfanne, und tbue — mehr Glut dazu 

als unten. | 
265, Zuckerſchnitten von Anisbrod, 
Mehme Unisbrod, fehneide die Rinde davon, und 
das Weiſſe in viereckigte Broͤckelein; weiche das Ge⸗ 
ſchnittene in ſuͤſſen Rohn, nimm Ayerklar., klopffe 
ihn wohl ab, und thue Zucker darein; nehme die 
Brocken mit dem Milch-Rohn, thue fi e unter den‘ 
Zucker und Myerklar, und ruͤhre es wohl um. Mach 


diefem Ka etwas Buster in einer Pfanne jergeben, 
| lege‘ 
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fege die Bröckelein darein, und thue ieh, * und 
unten Glut dazu. Es iſt bald gebacken und gut, | 
Ai 266. Swepgebatlkes, 
y ‚Nehme beliebige Ayer, und klopffe fie wobl thue 
ſo viel ſuͤſſen Rohn dazu, als es Ayer ſeynd, ruͤhre 
(Mehl und Salz darein, bis es wird wie ein Straur 


es damit aus, und laffe es im Waſſer fieden, mache 
aus dem Geſottenen länglichte oder runde Schnitt 
fein, und backe es im Schmalz. 

267, Sebr koͤſtliche Pr auf Deſterreichiſche 


Mehme nach Belieben ein, zwey ober drey Stuͤcke 


fein braͤunlicht, roͤſſe auch eine oder zwey Semmel⸗ 
ſchnitten fein gelblicht, und thue alles zuſammen, 
roͤſte etliche gefchälte Mandeln wie die Caſtanien, und 
ſtoſſe fie Hein, thue den gebackenen Hecht und Des 
terlingwurzeln auch darzu, ſtoſſe alles wohl unter⸗ 


fer, Ingwer, Muſcatbluͤth und Salz, und laſſe es 
ſieden, bis es fein braͤunlicht wird, richte es auf ge⸗ 
wuͤrffelte und im Schmalz geroͤſtete Semmeln an, 
brenne Schmalz daruͤber, und ſtreue auch ein wenig 
Pfeffer darauf. 
f 268, Bruͤhe über gefottene Sehe, 

Laffe Schmalz, 
geihnittene Semmelbroͤckelein darein, gieffe etwas 





fefſer, Ingwer, Zimmer und Muſcatbluͤth, laſſe es 


ein Stuůcklein ſriſchen Butter darein. 


Hecht, nachdeme du viel machen wilt, bacfe die Fe 
ſcheſtuͤcklein, und etliche Deterlingwurzeln im Schmalg 


einander, feße es in eine fautere Erbſenbruͤhe, laſſe 
eg einen Sud thun, und treibe es in der rechten Di: > 
IR wie eine Erbfenfuppe durch, wuͤrze es mie Pfef⸗ 


A 


heiß werden, und vöfte warfflicht 


Chig und. Wafer daran, wuͤrze es mit ein wenig 


bentaig, onen einen Kochlöffel mie Schmalz, ſtich 


[eine Meile, ‚doch nicht zu lang damit fi icden, und An: | 


W 77 ET a ih eig al un mh cl. Ah Ah a irn ep u © Te ir * * A A a — Bin Zu 
x R 3 

j 

\ { x “7 


540 Gruͤndliche Nachrichten 


269. Bruͤhe über allerley Sifche. 


Nehme ein Glaͤßlein Wein, vier eöffel voll Weine 
ebig, einen Loͤffel voll ſchoͤn weiß Diehl, Ingwer, und 
ein wenig Pfeffer, einen Loͤffel voll Zucker, und et⸗ 
was friſchen Butter, laſſe es miteinander ſieden, und 
gieſſe es über die, Fiſche, wann fie angerichtet feynd« 

| 270, Apfelkuchen vom füllen Rohn. 

Nehme zu einem mittelmäßigen Kuchen acht Ayer, 
verklopfe fie in einem halben Schoppen füffen Rohn, 
thue die klein gefhnittene Schanlen von einer Citro⸗ 
ne, auch Zimmer und Naͤgelein, jedes ein halb 
Quintlein, oder etwas mehrers oder weniger, nad 
deinem Belieben dazu ; fehneide fo viele Hepfel in 
mittelmäßige Schnißlein ‚daß dag Taiglein von den 
Schnitzlein auſgetrucknet wird, wie bey Aepfelfträube 
lein ; thue eine Hand vol Mutſchelmehl, etwas Ros 
fi nlein und Zucker nach deinem Belieben dazu, ruͤh⸗ 
ve dieſes alles untereinander, wie bey einem Kirfchens 
kuchen, thue es in die Pfanne, und oben und unten: 
Glut darauf, doch oben mehr alsunten; das Schmalz | 
aber muft du nicht fparen, und wann etwas vor dem 
Zaiglein noch zurücke bleibt . noch mehrere Aepfel 
daran thun. | 

271, Brübe über gebadene Berfir, 
Schuppe die Berfig, mache fie zurecht, und backe 
fie s darnach reibe Weißbrod, roͤſte es im Schmalz, 
gieſſe Malvaſier daran, laß es mit Ingwer, Pfefe 
fer, Zucker und Saffran ſieden, gieſſe ſolches uͤber 
die gebackene Berſig und trage ſie auf. | 
272. Eitronenbrübe, | 

Mehme eine oder zwey Eitronen ; ſchaͤle fie — die 
Kerue heraus , ſchneide fie in Sinne Schnitzlein 

lege ſie in ‚eine Dfanneoder Ziegel, gieſe ein gut — 


i- 
# 


ei 


er 
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an ſtreue Zimmet darüber, und trags fein warn auf. 
273. Rothe Schnecken zu backen in einer Bruͤhe. 
Nehme beliebige Ayer, ruͤhre Mutſchelmehl und 
kleine Beere darein, bis es eine rechte Dicke bekommt, 
mache Schmalz heiß in einer Pfanne, thue das Obis 
ige in das Schmalz, und backe es aus ; mache eine 
Brühe darsder von Wein und Weinbeeren, Zucker 
| und ein wenig Zimmer laſſe es wohl untereinander 
I aufkochen, darnach fehütte es über das Gebackene, 
und laß es auf einer Glut vollends aufkochen, 
— 274. Suͤſſe Knoͤpflein. | 










I du viel machen wilt , zerfchneide fie , mache füffe 
| Mitch fiedig, ſchuͤtte diefelbe fiedig darüber, laſſe es 
einen halben Tag ftehen doch ſchuͤtte nicht zu viel 
| über einmahl darein, ruͤhre es mit Bier, fo die 
li als andere Knoͤpflein, an; thue Zucker, Mufcat: 
bluͤth, Zibeben und Kofinlein darein, made Schweiz 
Heiß, und brich mit einem Löffelein Kuöpflein aus, 


| Man fan fie entweder trocken geben, oder eine fülle 
Bruͤhe darüber machen. | —— 
| 275. Rirfehen zu baden, 


recht heiß, und ſchuͤtte es in das Mehl, ruͤhre es wohl 
| am, und laffe es eine Weile fteben ; hernach mache 
| das Mehl mit fehr wenig Waſſer glatt, rühre ein paar 
Auyerblare darein und mache den Taig mit noch) etwas 
| Warfer zimlich dünn, truͤcke die Kirchen darein, laſſe 
ſie ablauffen lege fie ſchnell in recht heiſſes Schmalz, 
I und laſſe fie backen. | 

J | 275. Reb⸗ 


Wein darauf, thue einen Löffel voll Zucker und Ingwer 
dazu, und laß es eine halbe Viertelſtunde ſieden, 
| richte esüber gebraten Fleiſch oder über gebratene Fiſche 


Nehme ein oder zwey Laiblein Weißbrod, nachdem 


ege fie in das Schmalz und laſſe fie recht backen. 


N 


Mehme einwenig gut Mehl, mache etwas Schmah 


— 
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276. Reb » oder „aafelbüner in einer Eitronenbihbe) 
Berwälle die gerupfte Feldhuͤner ein wenig in fie 
digem Waffer , damit fie. defto beſſer zu ſpicken find 
ſpicke fie darnach ziemlich enge mit Speck, Zimmet 
und Naͤgelein, falze fie wohl, und brate fie ſchoͤt 
gelb, Unter dem Braten nehme ein wenig Fleiſche 
brüße und Malsafter, und träuffe fie auf der Brat 
pfaunen fleißig damit thue Zucker, Zimmet, Car 
demomen, ein wenig Pfeffer und Muſcatbluͤth dazu. 
Trucke auch den Safft von einer Citrone Faum vo 
dem Unrichten in die Brüße , die Schelffen laffe im 
Waffer ein wenig aufatiellen , daß die Bitterfeit ver 
geht, ſchneide fie klein, und thue fie auch dazu, laſſe 
alles miteinander aufſieden, und richte ſie uͤber die! 


Felohuͤner an. 
277. Beqnollene Kuͤchlein mit Mandel. 


Nehme beliebige Ayer, und ein wenig gute dicke 
Milch, mache einen dünnen Taig an, thue Zucker, 
ein wenig Nofenwaffer , und Elein geftoffene Mandel 
darunter ., ruͤhre es wohl öurcheinander und zuſam⸗ 
Men, wuͤrcke ihn mit einwenig Schoͤnmehl, daß er 
nimmer an den Händen klebt, mache Küchlein dar⸗ 
aus, und lege fie in das Schualg, aber, nicht gar su 
heiß | 











278. Sehr niedliches Lebermueß. 


Nehme die Leber von einem Reh, ſchneide ſie 4 
vier Stuͤcke, lege ſolche auf den Roſt, und brate ſie 
zur Genuͤge. Nach dieſem cehue fie in einen Moͤrſer 
nimm ſauber gewaſchene und verleſene kleine Weitz 

beerlein, und zwey oder drey gebaͤhte Weckenſchnit⸗ 
ten, ſtoſſe alles wohl durcheinander, und zertlopſe 
es mit warmer und guter Boch nicht fetter Fleiſch⸗ 

bruͤhe, ſtreiche es durch ein haͤrin Sieb, daß es Nice 
wird, thue es in einen verzinnten Keffel oder Stoll 


daten 
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| Bafen, wuͤrze es mit Zimmet, Naͤgelein, Ingwer und 
Zucker, laſſe es nıiteinander anfjieden , rühre es mit 
| einem Kochlöffel um, daß es nicht anbrennt, und 
verſuche es wann es aufgefotten ift,, ob es lieblich zu 
eſſen ſeye. — 
279, Junge Tanbenniedlich susurichten: 
ege die gefänberte Tauben in weiffen Wein und 
Waſſer, the ganz Muſcatbluͤth, ganzen Pfeffer 
und Salz , mit gedörrten Morchen dazu, und laſſe fie 
muͤrbe kochen, Dach diefem lege Artiſchocken, Kap⸗ 
pern, und etwas Butter dazu, laß es nach und nach 
| ein wenig aufkochen ‚ und hernach anftrageit. 
880, Eapaunen mit Nepfel niedlich zu Eochen. 
aſſe die Capaunen in halb Wein und halb Waſſer 
mit Salz fieden ; thue ferner das Mark von zwey 
oder dren guten Rindsknochen in ein Hafelein, gieſſe 
einen Schoppen Wein daran, thue vier oder fünf 
Datteln, ein wenig Muſcatennuß und etwas Zucker 
dazu, und laſſe es aufſieden, darnach fehäle etliche 
Aepfel , ſchneide fie in vier Theile, thue fie in ein 
Toͤpfflein, und feße fie mit Zucker und Waſſer zu, 
N mache Schnitten von Zwieback oder gebaͤhten Brod, 
und nimm die Dotter von fechs hart geſottenen Ayern, 
ſchlage fie mit Weinbeerſafft und etwas Brühe durch. 
Wann die Capaunen geſotten haben, thue fie zu den 
Aepffel mit ein wenig Reiß and Spanifden Wein , 
ruͤhre alles Obige wohl untereinander, und trage die 


Capaunen damit zu Tiſche. | 
N 281. Gebratener Rebfchlägelin einer guten Yehbe. 

Raͤutle einen Rehſchlaͤge ſauber ad, und ſchlage ihn 
| wohl, wenn er zaͤhe iſt; ſpicke, ſalze, wuͤrze und brate 
ihn; ſchneide einen Aepfel in vier duͤnne Schnitten, 
roͤſte dieſe im Schmalz, ſchneide ein Pfund Mandel 
aͤnglicht, thue ſie ſamt etwas Roſinlein, Weinbeeren, 
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Semmelmehl Malvaſier untereinander zuſammen, 
mache es gelb ab, laſſe ſie aufſieden, und richte 
es über den gebratenen Rehſchlaͤgel an. | 
282. Aal in Pfeffer febr —— eingemacht 
Mache einen Pfeffer mit Karpfenſchweiß, Mal⸗ 
vaſier, und ein wenig Eßig, reibe Rockenbrod, und 
ein wenig Bertramkraut dazu, laß es miteinander 
aufſieden, Hasiche ei es durch, und-würze es mit Dfefa 
fer, Zimmer und Diägelein, mache etwas Mehl mit 
Zucker ſuͤſſe, ſalze kaum ein wenig, und laſſe es 
noch einmahl aufſieden, daß die Bruͤhe wohl ge⸗ 
ſchmackt wird. Wann ber Pfeffer fertig ift, nehme 
den Aal, fehneide ihn in Stücke, und röfte ihn mit 
Hutter, tbue ibn in den Pfeffer, und laſſ e ihn Lar⸗ 
inuen fe eden. 
283. Aepfelſchnitten zu baden, : 
Verfoche die Aepfel, daß man folche Elein verrüßs 
ven Ban, Roſinlein, Zibeben, Mandel, Naͤgelein, 
Zucker, Zimmer und Rofenwaffer darunter , fireiche 
es hernach anf gefchnittene Weckenſcheiben mache 
mit Wein, Zucker und Mehl ein Taiglein an, tunke 
die geſtrichene Schnitten darein und backe ſie im 
heiſſen Schmalz. 
284. BebadeneLungentndpffleini in | 
Nehme Kalbslunge, oder das ganze Geräufche von. 
einem Kitzlein, backe es gar Hein , weiche ein wenig 
Semmelmehl oder Weißbrod in füfle Milch, thuen das 
Gehackte darein, wuͤrze es mit Salz, Pfeffer, Inge 
wer, Muſtcatbluͤth, Majoran und Peterling, ruͤhre 
es mit — ſo dick als andere Knoͤpflein an, backe 
fie ſchoͤn gelb im Schmalz, mache eine gute Butter⸗ 
bruͤhe, und laſſe fie wohl darinnen kochen. 
288. Eingerhbrre Ayer mie Bratwuͤrſten oder Bickling, 
Ber ae Ayer, thue ein TZropflein Waſſers dawı 
an, 
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an, lafle Schmalz beif werden , und wieder ein we⸗ ; 


















nig erfühlen , giefle die Ayer Satan) halte fie über 


om Feuer hinweg, und. rühre fie- noch ferner, daß 
fe nicht gar zu bare werden. Indeſſen halte abge: 
Ibratene und in Eleine Stücke zerſchnittene Bratwuͤrſte 
fertig, mifche fie, wann die Ayer halb fertig find, dar⸗ 
inter, und laffe alles miteinander nod) einen Augen⸗ 
blick Fochen. Man Fan die Ayer auch nur über die 
Bratwuͤrſte anrichten, und anflatt des Waſſers füffen 
Kohn oder fühle Milch nehmen. Dder man fan gar 
ian ſtatt der Bratwürfte Bicklinge nehmen. 

l 286. Bute Wiandelfuppe, 

fer ziemlich Elein, thue fie in eine Pfanne , fehlage 


ee Stunde wohl, mache e8 mit Zucker füffe, gieffe 
beliebigen fühlen Rohn daran, und laſſe es untere 
keinander auffochen, Backe alsdann Weckenſchnit⸗ 
len gan: trocken im Schmalz ſchoͤn gelb, ſchuͤtte das 
Obige daran, laſſe es noch eine Weile auf einer Glut 
PR, und trage es zu Tiſche. / 

| ‘287. Von dreyerley Sarben, 

Siede ein Stuͤcklein Hausblofen in Waffer , und 


dieſem ſtoſſe ziemlich viel Mandel recht klein, gieſſe 
1808 von den Hausblaſen abgeſeigte Waſſer in die 


| verfüffe fie mit Zucker wohl, theile die Mandelmilch 
in drey Theile ; den erſten Theil lafie weiß , thue 


ſieden, hebe es halb wieder ab, gieſſe es auf eine 
glatte Form oder Bretlein, und 
Den andern Theil made mit Safra 








das Feuer, und ruͤhre fle fleipig. Nehme ſie wieder 


ren) oder vier — daran, ruͤhre es eine hal⸗ 


laſſe es ein wenig ſtehen, bis er ſich ſetzt. Nah 


laſſe es. geftebett« 


Mm wre 


r “ —* 


3 


Stoffe beliebige Mandel mit ein wenig Roſenwaß 


landıl , und mache eine dicke Maͤnden ſch 9 


ihn in eine Pfanne, und laffe ihn nur ein wenig 
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ſie in eine Platte, und Zucker und Zimmet — 
uund laſſe fie aufkochen. 











laß ihn ebenfalls ein wenig ſi ſieden, und * es da⸗ 
mit wie mit dem erſteren. Zu dem dritten Theil 
nimm eine Hand voll Deterfi lien, backe und reibe fie: 
klein, mache eine grüne Farb daraus, und thue fie: 
darzu, laffe es ein wenig miteinander auffieden, und 
verfahre damit, wie mit den zwen erfleren Theilen. 
Darnach fchneide aus jedem Theil fein lange Schnit⸗ 
ten, und lege fie in eine Schüffel, eine Farbe um 
die andere, Alfo hat man drey Farben, weiß, gelb 
und grün: Wann du. wilt, gieffe mie Zucker ſuͤß 
gemachten Wein darüber, oder gibs trocken. 

258. Steinmilch, wie fie die Kuͤh⸗Melcker auf 

der Alp machen, 

Nehme guten ſuͤſſen Rohn, je füfler je beſſer, 
und feße denfelben auf ein Elein Feuer. Mache: 
mittlerweile faubere Kifelfteine in dem Feuer glüend,. 
bebe fie mit einer Zangen auf, doch daß fie nicht wuͤſt 
werden, halte fie in der Milch, bis fie abgelöfche: 
ſeyn, und wiederhole diefes fo offt, bis die Milch 
raus wird. Alsdann thue fie in ein fauber Gefchirr, 
und laffe fie wieder alt werden, Diele Mitch ift zu 
Een angenehm , und thut Feinen Schaden, 
Es muß aber meiftentheils lauter Rohn ſeyn. 

289. Gefuͤllte Pferſich. 

Schneide die beliebige Pferſich auf ‚ und thue die: 
Steine heraus, nehme Rofinlein, Zimmer und Zus: 
cker, und fülle die Pferfich , und dämpfe fie hernach 
im Schmalz auf einer kleinen Glute, alsdann thue 





| 290, Gehacktes Braut. 
Ä Hacke das Kraut mit etwas Speck und Zwibeln 
klein, ruͤhre es mit Ayern und ſuͤſſem Rohn an, wuͤrze 


es mit P ſeffer, Ingwer und — 
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mache von einem aufgeriebenen Taig einen Boden 
wie zu den Nudeln ‚lege ihn in ein mit Butter ger 
ſchmiertes verzinntes Blech, thue das Obige darauf, 
I und backe es in der Dortenpfanne oder im Backofen, 
191. Noch ein Mrandelfüpplein, En 
Stoff: abgezogene Mandel gar Elein, tröpfle immer 
ein wenig Roſenwaſſer darein , fireiche es mit Zim⸗ 
| met: oder NRofenwaffer durch . bis das Dicke alles 
hindurch ift, nehme es in ein moͤſſingnes Pfänne 
| lein, thue ein wenig Zucker und Schmalz darein, 
laſſe es fieden wie eine Milch; und richte es über 
gebaͤhte Schnitten an. a ee 
| ae 292. Zuckerſchnitten m, 
» Stoffe beliebige Mandel gar Elein , nehme etwas 





ein Ay, Enerte alles gar wohl durcheinander , welle 
es wie andere Kuͤchlein, fihneide zwey Fingerbreite, 
und einer Viertelellen lange Stücklein daraus, und. 
| backe fe im Schmalz, wie andere Küchlein. 

| 293. Einen guten Schweinsfopf von Rindsföflen 
77. and einen jungen Maul zu machen, = 
NMehme zwey Ninds: oder Kühfüffe , und ein Kühe 
maul, fege es mit Wafferund Epig zum Feuer, würze 
les mit Salz, ganzen Dfeffer , ganzen Ingwer und 
ganzen Saffran, und laſſe es fieden , bis alles wohl 
verfotten iſt. Hernach klaube die "Heiner und das 
' fauber davon, thue das Fleiſchigte in 









J 


daran, und gieb es zum Salat, wie einen Schweins⸗ 


294. 








| Zucker und Rofenwaſſer, ein wenig Schoͤnmehl und 
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294. Schöne Mandelbregeln, 


Schaͤle und ftoffe fo viel Mandel, als dir beliebt, 
recht klein, und feuchte fie unterweilen mit Nofenwaßs 
fer an, aber nicht gar zu viel, daß fie nicht zu naß 
werden Wann fich die Mandel von dem Mörfer: 
| abfchdlen , ‚ wie ſich ein gebrüßter Taig von der Pfan⸗ 
ne jchält , fo feynd fie Plein genug geftoffen. Alsdann 
thue zu einer. guten Hand voll gefloffener Mandeln: 
von einem Ay das Weiſſe, zerſtoſſe den Klar eimı 
wenig unter die Mandel, menge nach und nach 
Loͤffelvoll Weiſe fo viel von dem beften geftebten 
Canarizucker darein, bis du menneft der Taig feye 
veſt genug. Er ift aber veft genug, wenn du ein 
wenig Taig heraus nehmen, denfelden mit. den Haͤn⸗ 
den wärgeln und zn einer Breßel machen kanſt. Sol⸗ 
che Breßein feße auf Oblaten , fchneide nebenher das 
fuͤrau gehende von den Oblaten ſauber hinweg, backe: 
ſie in einer Dortenpfanne, und gieb wohl Achtung, 
daß fie ſchon weiß auf gebacken werden. Man kan 
diefen Taig auch in allerley andere Moͤdel trucken, 
weiche nicht * ſeyn. Sie geben gar ſchoͤn auf, 

5, Alınwürfte andere Art. 

ER jah Ei Plein , thue Semmelmeßl , vier: 
oder fuͤnf Ahyer, Dfeffer, Ingwer , Mufcatenblüth „ 
Saffran, ziemlich viel Fett, Braͤth, und gute Milch 
darunter , mache folches alles wohl untereinander, 
und fülle es in die Daͤrme. Vervwaͤlle dergleichen 
Wuͤrſte entweder und hänge fie in den Hauch, oder: 
mache fie im Butter gelbe, und gieb fte zu Tiſche. 


296. Carminade von Kalbsfleifch oder gebratenen. 
Hünern, 


Nimm zerſchiedene Stuͤcklein Kalbfleiſch, oder 
von n lem, und geb * ——— 
iR 2 sege 
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Lege die Bratſchnitten zuerſt in die Schuͤſſel, und 
die Stuͤcklein Fleiſch darauf, thue Butter, Zimmet, 
Muſcatenbluͤth, Citronen, Fleiſchbruͤhe und Wein 
daran, ſtelle es auf eine Glut, und laſſe es aufko⸗ 
hen. Die Brühe muß zuweilen ab⸗ und wieder 
 übergegoffen werden , hd alles wohl Fochen. 
4 297. Gute Ayer zu badın,. N. 
Mehme weiſſe Weckeuſchnitten, backe fie ſſchoͤn 
gelb im Schmalz, lege fie in ein Zinn, klopfe bes 
liebige Ayer, fehütte heiß Schmalz auf die Schnite 
ten, und auf daffelde die Ayer, daffe es auf eine 
Glutpfanne aufkochen, und gieb fie aufden Tiih, 


R 5 h 


So 
\ 


Sie feynd gut. — 

298. Niedliches kaltes Erdbeermues. 
Saͤubere und waſche die Erdbeere wohl, thue fie 
in einen reinen Topf, weiche zwey oder drey Gem: 
meifchnitten in ein beliebiges füfjes Getränk, bie 

fie wohl wei) werden, thue fie ſamt dem Wein 
zu den Erdbeeren reibe es ein wenig untereinander, 
und treibe es durch, würge es mie Ingwer, Zim: 
met und Zucker, und gieb es kalt. Es darf nicht 
ſieden, ift aber eine herrliche und gute Kühlung, 

- 299. Befüllter Ralbafchligel, andere Art, 
Mehme einen Kaldefchlägel, ſchneide das Fleiſch 
alles herunter, backe daffelbige fo klein, als zu denen 
‚Knöpflein Fochen wollteſt. Das hintere Bein halte - 
anf Wann num. das Fleiſch erſt⸗ befchriebener maß 
fen zugerichter ift, fo nehme eine Nache Schüffel, 
daß es ein wenig voramsgeht,, nehme das gehackte 
und angemachte Fleiſch lege es auf. das Bein in der 
Schüffel, mache das Fleiſch obenher fchän glatt, thue 
Butter oben darauf, ftelle.es.in den Backofen und 
laſſe es braten. Mac) dem Braten mache eine gelbe 
6. M m 3 | But⸗ 


F 
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Butterbruͤhe von Butter und Ayerdottern, gehack : 
ten Peterling und Citronen, allerhand Gewuͤrz und 
Fleiſchbruͤhe, laſſe es durcheinander aufſieden, gieſſe 
es über das Gehackte und gebratene Fleiſch, und trage 
es auf. Es iftniedlich zu eſſen. # 

f 300. Noch eine gute Suppen, | 
Scchneide gemürfelt Weißbred, und nehme etliche 
Ayer, verklopfe diefelbige , Fehre das gefchnittene 
Brod darinnen um, mache geſalzenes Waſſer fiedig, 
ſchuͤtte es daruͤber, mache Schmalz heiß, roͤſte Weiß⸗ 
brodbrockelein darein, ſchmaͤlze die Suppen damit, 
und laſſe es noch ein wenig aufſieden. 4 

| 301. Robnfuppe, andere Art, i 

Nehme fauren Rohn nach Belieben, ruͤhre ein 
wenig Schönmehl, und. zwey oder drey Ayerdotter 

‚darunter, gieffe fühle Milch daran, fee eg über das 
euer , rühre es immer um, bis es anfangt zu kochen, 
und richte es über WWeißbrod an. Man fan fie 
entweder mit Zucker ſuͤß machen , oder fallen. Sie 
iſt auf beyde Arten niedlich. Wr 

ae 302. Brateskuchen. 

Nehme einen übergebliebenen Braten , backe ihn 
Klein ‚ menge bald fo viel gerieben Mutſchelmehl, als 
du ‘Braten haft, darunter; fchlage 3 oder 4 Ayer 
darein, thue auch Fleiſchbruͤhe, Ingwer, Pfeffer 
und Muſcatenbluͤth darzu , und rührees untereinan: 
der ‚ in dee Dicke, wie einen Ayerfuchen an. Nach 

dieſem mache Schmalz in einem Pfaͤnnlein heiß, laß 

es in den ganzen Pfännlein herum lauffen , daß es 

‚überall Heiß wird, fehtitte ziemlich verflepperte Ayer 
darein, laß auch diefe fehnell in einem Pfännlein 

herum lauffen, daß es einen Boden, wie ein Flaͤr⸗ 
lein⸗ darinn giebt, gieffe die Übrige Ayer wieder 

— her⸗ 


— 
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heraus ſchuͤtte die angemachte Fuͤlle darein, und 
ſchneide ein wenig Butter darauf, ſtelle es auf ein 
Kohlfeuer, the oben auch Glut darauf, und laſſe 
es backen. Es ift. in einer halden Stunde fertige 

NB, Man fan die geflepperte Ayer auch unterlaflen. 
Ingleichem Ban man den Kuchen, wann er gebacken 
ft, zu Schnitten ſchneiden, undineiner Butterbrige 
slaften, -" -: 38 ru 
ſe 303. Dampfnudeln mie Mandeln. 
Nehme einen halben Vierling zart geſtoſſene ſuͤſſe 
Mandeln einen guten ſuͤſſen Rohn, und zwey Lö 
felvoll Bierheffen. Klopfe ſolches durcheinander, 
und mache mit Schoͤnmehl einen ziemlich feſten Taig 
daraus, ſetze ihn auf einen Ofen, und laſſe ihn wohl 
gehen. Aus dem gegangenen Taig mache fünf oder 
fechs faiblein, gieffe eine gute Milch in eine Pfans 
ne, lege ein Stuͤck Schmalz darein , und die laiblein, 
wenn die Milch fieder „ darzu; bedecke die Pfanne 
mit einem Blech , thue oben mehr Glut dazu als 
unten, und laffe das Blech zugedecket, bis es dic) 
duͤncket, fie haben. fhier genug; dann fie fallen ſon⸗ 
ſten gerne wieder nieder. Gie muͤſſen aber ein wer 
nig braun ſeyn. Endlich, gieſſe vor, dem Anrichten 
heiſſe Milch. darüber. os 


304. Noch eine Erbisſuppe. 

Treibe die Exbfen durch, thue ein Stuͤck Butter 
und. ein wenig. zuſammen gebundenen Majoran, den 
man vor dem Anrichten wieder heraus thun fan, dar⸗ 
ein, mürjefie mit Salz und Muſcatennuß, bäbe 
Schnitten , vichte fie. darüber an, und laffe es 1127 
| einer Okinauftndien... u. u 
| . 308, Mandeldorten mit gedoͤrrtem Weißbrod. 

\ > Nehme ein Pfund nicht gar zu klein geſtoſſene Man⸗ 
dein ‚ drey Vierling Zucfer, und ‚ein wenig Roſen⸗ 


Rs 








NT ERELEN EL FD SINE Tre TE ZN ET ar an 117) Gar A A ar 
i Be ——6 DNA PR J * Y 
Da i 








2% — a at Balken er re TE ne ed 
r „ r fi N 
9 * 


ER Gründliche Nachrichten 


Waſſer; dörre einen Vierling Weißbrod , und vers 
‚ftofje es gar klein; mache die Mandel, Zucker und 
Roſenwaſſer untereinander,, nehme 20 Ayer, das 
‚halbe Theil ganz , und von der andern Helfte nur den 
Dotter, ruͤhre e8 auf eine halbe Stunde wohl unter 
‚einander, menge bernach auch das gejtoffene Weiß 
brod darunter, und ruͤhre es noch eine Weile, 
ſchmiere den Model wohl mit Butter, ſchuͤtte den 
Taig darein, und backe es im Backofen. | 
| 3 9ob, Dibikerfhöen: = Sun: 

MNehme ein wenig Mehl auf ein Brett, falze es 
‚ein wenig, fehneide Butter, lege ihn au darauf, 
‚nehme fauren Rohn, ſchuͤtte ein wenig darunter, 
darnach wieder Mehl, Salz, Butter und Rohn, 
und ſo fort an, doch daß unten und oben Mehl 
kommt. Alsdann nehme ein Waͤllholz, waͤlle den 
Taig bis du ihn zuſammen bringft , verſchneide 
allen Taig zu Stuͤcklein, wuͤrcke ihn ein, wälle ihn 
aus, ſtreue Kümmel und Salz darauf, und backe: 
ne R | Kran 















3071. Schlauffenbades, | 
Nebme von acht Ayern den Dotter, zwey Loͤffelvoll 
fuͤſſen Rohn, und ſechs Loth Zucker, thue es in ein 
Geſchirr, menge gut Mehl darein , bis eg dick ii 
ſchuͤtte es auf ein Brett, und wuͤrke es ‚dch daß 
es locker bleibt, ſchneide Stuͤcklein daraus eines 
Daumen dick, drucke fie ein wenig breit, Tege fie in 
der Mitten über einander, und backs im Schmalz. 

38, Hirn⸗Schnitten mie Rinds-Mark 
MNehme ein Hirn und ein Marck von einem Rind, 
und backe es untereinander , -chue etwas Murfchel;: 
mehl, Satz, Pfeffer , Majoran und Peterling daju, 
und mache es mit Ayern an, ſtreiche es auf Schnits 
‚ten von Weißbrod, und backe fie im Schmalz. e 
a / Ba 2 9.800 
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J 309. Ayergeigen. — 
aſſe eine Milch ſamt dem Rohn gerinnen, thue 
die Knollen in ein Tuͤchlein, und mit demſelben in 
‚ein Suppenſeiher, beſchwehre es mit einem Ges 
wicht, laſſe das Waſſer davon lauffen, rühre die 
ausgedruckte Knollen wohl mit Ayern an, thue 
Roſenwaſſer, Rofinfein.und ein wenig Mutſchelmehl 

darein, und mache. fie mie Zucker ſuͤſſe. Nach die 


ſem made einen guten mürben Buttertaig, wäle 


ihn aus , fehneide ein ovales Stück davon, umlege | 
daſſelbe Fingers breit mit einem Strich Taig , fülle 
das Angerüßrte darein, mache auch einen ovalen 
Deckel darauf, thue hin und ber Eleine Schnitten 
in den Deckel, beftreiche ihn mit Ayern und bade 
es im Beckenofen, a meer 
310. Jetingerrübenmit Lammflifb. 
Nehme die Ruͤblein, buße fie fein ſauber, quelle 
fie ein wenig ab, zerfchneide auch das Lammfleifeh, 
und quelle es ab, lege es in ein irden Geſchirr, thue 
| die Rüblein darzu, würze ſie mit Jugwer, Muftats 
bluͤth und Satz, gieffe qute Fleiſchbruͤhe daran, laſſe 
fie eine gute Stunde lang kochen, thue Butter und 
gerieben Brod darzu, laſſe fie aufkochen, und richte 
es an. | ee — 

* 311. Gute Bratwuͤrſibruͤhe. 
Thue ein wenig Schmalz in eine Pfanne, fehneide 
Zwiebel, vöfte fie ein wenia , lege die Bratwuͤrſte 
darein, gieffe einen füffen Nohn und etwas Eßig 
dazu, wuͤrze fie mit Elein gefchnittenen Citronen , 
Ingwer, Muſeatbluͤth und ein wenig Saffran, und 
laffe es fo lang als harte Ayer an einander kochen. 
312. Brühe über gefüllte Säner oder Tanbeu, 
Mehmie Bratfaffe aus der Pfanne, menge etwas 
gerieben Brod, Butter und weiffen Pfeffer darein , 
| | Mm. laſſe 
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laſſe es mit ein wenig Eßig kochen, und Fade u 
über die Huner oder Tauben, | 


313 Rohnwuͤrſte 
| Nehme den —— oder ſuͤſſen Rohn von 3 Pi 7 
chen, mache ihn fizdig, tübte Schoͤnmehl darein, 
bis es. ganz dick wird, und du eg faſt nimmer rühren 
| kanſt; truͤckne dieſen Taig in einer Pfanne ob dem 
Feuer ab, nehme ihn in eine Schuͤſſel, und mache 
ihn mit Zucker. und Rofenwaffer nach Belieben an. 
Mach diefem lege Ayer ins warme Waller, ruͤhre 
eines nach dem andern in den Taig, bis er gang 
geſchlacht wird; alsdann beneze ein hoͤtzernes Teller 
mit heiſſem Schmalz, thue etwas von dem Taig dans 
auf, fehneide es mit einem Meſſer laͤnglicht, lege es 
in das heiſſe Schmalz, backe es gemaͤchlich, und 
begieffe es. zuweilen mit dem heiffen Som damit: 
fie ſchoͤn auflauffen. | 
924. Aleine Pafketlein in Schmalz zu baden. 
Hacke übergeblieben Gebratenes und Miernfert mit 
ein wenig Citronen Elein , vöfte gerieben Weißbrod im 
Schmalz. thue das gehackte Fleiſch auch darein, 
wuͤrze es mir Ingwer, Muſcatenbluͤth, Majorau 
und Thimian gieſſe ein Glas Wein darzu, laſſe 
es untereinander- aufkochen ſchuͤtte es in eine breite 
Schuͤſſel, und laffe es kalt werden ; rRuͤhre ferner 
etwas Mehl mit Fleiſchbruͤhe an, thue ein. wenig 
Sal, und Schmalz dazu, mache ein Zaiglein dar 
aus, wälle ihn zu einem dünnen Boden aus, lege 
das gehackte Fleiſch Haͤuffleinsweiſe auf den halben 
Boden herum, fchlage die andere Helfte darüber, ſtich 
es mit kleinen Kindsbecherlein aus daß ſie nur einer 
Nuß groß ſeyn, backe ſie ſchnell im Schmalz, int 
fie ſogleich zu eſſen. 
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315. Bohnen einsumachben nach Frankfurter Year, 
fie beitändig feyn wie Gruͤne. 
Zerſchneide die Bohnen Stück für Stuͤck klein, 
‚nehme neben die Stande, worinnen fie bleiben und 
eingemacht werden follen, eine Gelte; thue 5 oder 
6 Händooll Bohnen, was man mit zwey Haͤnden 
zuſammen nehmen kan, in dieſelbe, und drey oder 
Gelte mit den Bohnen wohl durcheinander, bis es 
Waſſer gibt; darnach gieſſe das Waſſer davon ab, 
thue ſolches in die Stande, welche neben der Gelte 
ſtehet, und worinnen die Bohnen bleiben ſollen, thue 
die Bohnen auch dazu, und ſtampfe ſie ganz gemach 
und fubtil. Darnach nehme wieder andere Bohnen 
in die Öelte, und wieder Salz, und verfahre auf 
gleiche Weiſe immerfort, bis-alle Bohnen ſamt dem 
Salzwaſſer in dee Stande find. Endlich decke ein 
Tuch darüber, und lege Brettlein darauf, befchwehs 
ve es, bis das Waffer eine Hand hoch darüber ges 
bet, und auch fo bleibt. Man muß öffters dazu fer 
ben, und die Bretter fauber abwafchen, aud) unter 
ber Zeit, welche fie fieden müffen, bis man davon 
eifen kan, zweymahl friſch Salzwaſſer daran machen, 
und das "andere zmen Hand hoc) davon abſchuͤtten, 
oder abfchöpfen. Die Zeit fie anzuwenden ift in det 
Mitte des Novemb. und eingemacht müffen fie wer— 
den, fo bald es Bohnen gib. Wann man davon 
ißt, müffen die Brettlein fauber abgemwafchen und wie⸗ 
der zugedeckt und befchtwehrt werden, auch beftändig 
einer Hand hoch Wafler darüber ftehen. Was aber 
| über eine Hand Koch iſt, wann man fie kocht, muͤſ⸗ 
ſen fie ein paar mahle fauber gewafchen werden; weil 
I fie ſaltzicht ſeyn. Im übrigen Focht und fehmäfzt man 
fie, wie ein ander Gemuͤeß. Man fan au — 
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bel daran thun ſi ie feond aber beffer obne Zivie 
bein | 
2916. Safoblen oder junge Bobnen auf befandene 
Art zu kochen. | 
Schneide fie fo Flein als du kanſt, ſiede ſie in einem 
Salzwaſſer wohl ab, lege ziemlich Butter in einen 
Fußhafen, thue die abgefottene Bohnen ganz ohn⸗ 
ausgedruckt darein, wuͤrze ſie mit Pfeffer, Muſcat⸗ 
bluͤth und Salz, und laſſe fi ⸗ vollends —— 


Sie ſeynd gut. 
a, Gansfäile, 


Hacke den Magen und die Leber famt einem einge! 
weichten Werfen, etwas Zwiebel, Speck, und einem! 
gebackenen Ay wohl, rühre nach dem Hacken noch 
etliche Ayer darein, bis du meinft, daß es recht ſeye, 


und fuͤlle es in die Ganß. 
318. Gute Roſinleinsſchnitten 


Mehme Roſinlein und Zibeben eines fo viel als das 
andere, fee ſelbige zum Feuer, und laſſe ſie kochen, 


als warn du ſie zu einer Dorte gebrauchen wolteſt. 


backe es klein, thue es mit dem Butte 
ſtelle es auf Kohlen und laſſe den Burter vergehen. 


Wann es Paltift, hacke eg, doc) nicht zu Elein , thue 
eine gute Handvoll Semmelnehl , Zimmer und Zus 
cker daran, und rühte es untereinander, fehheide Wer 
ckenſchnitten, beftreiche fie mit dem Gehackten aufeis 
ner Seite , lege eine unbeftrichene Schtlitte darauf, 

verflopfe Ayer, kehre fie darinnen um, backe fie all— 
gemach im Schmalz , mache ein füffes Braͤblein 
daruͤber, und laſſe ſie darinnen aufkochen. 

319. Ein eruͤhrte Ayer mir Sardellen, | 
Thue Butter in ein Zinn, und rec ne zu zwey Ayern 
ein Sardellen, waſche daſſelbe, ge the es aus, und 
v in das Zinn , 







se BR 


a —* die Ayer in einen Hafen, und ver⸗ 
klopfe 
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Hope fie, ſchuͤtte fie e inden Butter ‚und ruͤhre fi e 


fleißig um thue auch ein wenig Mufcatenblüth daran, | 


backe fie nicht zu hart; und trage fie zu Tiſche. 
389. Kingefchlagene Ayer, 


Schlage beliebige Ayer auf eine flache Schuſſet, 


* ſo, daß die Dotter ganz bleiben, und firene ein 


wenig Salz oben darauf. Nach diefem mache Schmalz 


in einer flachen Pfanne heiß, gieſſe von diefem heiſ⸗ 
feu Schmalz in ein Fleines Pfännlein, ſchuͤtte die Ayer 
in das heiffe Schmalz in der Eleinen Dfanne recht heiß, 





‚und gieffe es wie zuoer noch einmahl heiß darüs 
4 Du muft aber jehen daß die Ayer nicht zu. bare 


erik und trage fie auf 
Oder 


Ayer wacker, thue das Obige darein, backe fie allges 
mad, und rühre fie fchön glatt ad. Man Fan auch 


basten, 

321. Gnt Boͤhmiſch rd. 
Mehme 14 Ayer ruͤhre fie wohl in einem Hafen 
e ein Pfund und drey Loth Zucker darein, und ruͤh⸗ 
ve es eine Stunde. Dach dieſem menge ein wenig 


eckigten gleich aufgemad:ten Model im Boden mit 


u a zZ a2, 


zn 


un giefje es geſchwind auf die Ayer, ſeyhe es wieder 


werden, und deßwegen die groſſe Pfanne nicht uͤber 
dem Feuer haben. Alsdann richte fie ineine warme 


Mac eingerührte Ayer mit Peterling , Schnitt | 
auch, Ingwer, Muſcatenbluͤth und Saltz, Plopffedie 


ein wenig Mehl darzu nehmen, und nur ne bare 


Anis und ein Pfund Nürnberger Meel darein, und 
ruͤhre es wieder. Endlich belege einen kupffernen viers 


Dblaren, beftveiche ihn auf den Seiten, ohne ihn zu 
beftreuen, — 208 — —— und backe es | 
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322. Mandel,Dorten anf Noͤrdlinger Art. 
Zu vinem halb Pfund Mandel nehme vier & 

voll Nofen : Waffer zum abſtoſſen, daß foldye nicht 
Oelicht werden, und neun Loth fehönen weiffen Zus 
cker. Schlage nad) und nach acht Ayer darein, und 
rühre es eine halbe Stunde wohl auf einer Seite, 
thue ferner ein halb Loth zarten Semmel, oder Mutz 
ſchelmehl darein, rühre es um, und backe es wie ſon⸗ 
ften eine Mandeldorte. Wilt du fie ſchwarz haben, 
fo the von einer Eitrone das geriebene Gelbe, ein 
halb Loth geftoffenen Zimmer, zwey Loth Zucker, ein 
oaalb Quintlein Naͤgelein, eben fo viel Muſcatennuß⸗ 
eben ſo viel Muſcatenbluͤth, und nicht weniger Car⸗ 
demomen darein. | ; 
323. Gefulste Steiner - oder Borsdörfferäpfel, 
Mebme ı2 bis 15 Uepfel , fchäle folhe, und 
halbire fie, oder fehneide fiezu Schnitzen. Thue die 
Schelfen und Kerne in einen Fußhaffen, ſchneide noch 
acht oder zehen ganze Aepfel, welche auch die Schel⸗ 
fen und Kerne behalten muͤſſen, in eben denſelben 
Hafen; gieffefeifch Beunnenwaffer daran, daß es drey 
Finger breit darüber gehet, und laſſe es Fochen, bis alles 
ganz weich ift, daß fich die Schelfen zerdrucken laſſen. 
Alsdann preſſe es durch ein dickes Tuch), nehme den 
Safft in eine mößingene Pfanne, thue ein Pfund oder. 
mehr Zucker, ein Stuͤcklein ganzen Zimmet, von eis 
ner Citrone die Schaalen, und von zwey Citronen den 
Safft daran, laſſe es aufſieden, bis es hell wird, und 
der Zucker etwas gelaͤutert iſt. Nach dieſem thue die 
gefchälte Aepfel darein, und laſſe fie Fochen, bis fie weich 
find, thue die Wepfel wieder heraus, laffe fie ein wer 
 nig ablauffen , lege fie in das Geſchirr, worinnen 
man fie zu Tiſche träge, den Safft aber fiede ‚bis 
er vecht auf dem Zeller geſtehet, und ſchaͤume ihn unz 
N; 7 
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ter. de | Sieden etliche mahl ab, . Wenn er nun ges 

 gefotten bat, fo giefle ihn über die halbe Aep⸗ 
fel, N d fpriße, wanns beliebt, das Del von einen 
Citrone darauf, und flelle es an einen fühlen Ort. 
Auf diefe Weife wird es ſich fchön fuhen, und eben 


a gehet auch mit den Quitten an. 
324., ‚Schblein zu fieden. 


Nehme die Gruͤblein aus dem Oel, waſche ſie mit 
fi iedenden Waffer fauber ab, thue ſie in eine Pfanne, 
ſchuͤtte rothen Wein daran, wuͤrze fie mit Salz, und 
weiſſen Pfeſſer; laſſe ſie eine gute Viertelſtunde ko⸗ 
chen, thue ſie in eine Schuͤſſel, decke ſie mit einer 
Servielte zu, damit fie warm auf den Tiſch kommen, 
= lege weiffen Pfeffer und Salz um die Ser | 
er. 











325. Bafcbe von Sammelsfleifch, 

Brate einen Hammelsbueg halben ab , fehneide die 
Haut oben davon, backe das Fleiſch, thue Sardellen, 
Brarfafft, Eiteonen, Ingwer, Salz und Pfeffer dars 
an, roͤſte ein wenig Mehl im heiſſen Futter braun, 
ſchneide auch einen Zwibel oder Scharlottenzwibel 
daran, koche es mit Eßig und guter Fleiſchbruͤhe, u und 
richte es ſauber an, ' 

326. Klierendorte mie Yepfeln, 

Nehme von einem gebratenen Kälbernen Dies 
— den Nieren, hacke ihn klein, nehme noch 
fo viele ſaͤuerlichte Aepffel, als des Nierens, backe fie 
auch Elein, und menge es untereinander, thue Zucker, 
bis es füß genug ift, wie auch Zimmer und Ingwer 
darein, rühre alles untereinander, nehme eine gute 
Handvoll Mani sel, ſchwelle und ſchale ſie ſchneide ſi fie 






und gieffe, wann Sie Aepfel-gar Au chen feyn, ein 
paar A vol ein daran. Pu diefem mache eis 
nen 
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Taiag in der Dicke recht ift, falge, wuͤrcke und waͤlle 


‚daran, und ruͤhre alles untereinander. Mache nach 


nehme Ayer, und aufein Ay nicht gar eine Halbe Ayers 


‚breit, doch fo, daß er an allen Enden gang bleibt, 
and zufammen haͤngt; faffe mit einer Spindel den ei: 


der, und fahre alfo fort, bis der gange Boden aufs, 

gefaßt iſt; lege ihn in ein heiſſes Schmalg, und bar 
ge ihn Faum-gelbliche,, und befüe ihn nad, der | 
Se Baden mit Zuden 
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nen guten Butter-Taig wie zu andern Do ten, fülle 
das Obige darein, mache von dem Taig ein G dan 
über, laſſe es wobl ausbacken, und gib es warm auf 


den Tiſch. 
a 327. Zungen ⸗Dorte. 
Nehme eine Rinderne Zunge, ſiede fte weich, und 
verhacke ſie gar klein, wuͤrtze ſie mit Zimmet, Roſinlein, 
Mandel, und Zucker, gieſſe ein Glaͤßlein rothen Wein 


belieben von einem guten Taig eine Dorte, fuͤlle das 
Obige darein, und backe ſie wie die Nieren⸗Dorten. 
328. Anis : Hippen, 

Nehme einen Vierling zart geſtebten Zucker, und 
4. Ayer⸗Dotter, und ruͤhre es eine halbe Stunde 
Kinn thue einen Vierling fchön Meel, und sind 
Loͤffel voll Nofen : Waffer oder Zimmer: Waffer, und: 
2 Loth zerſtoſſenen Anis dazu, ſtreiche es auf Obla⸗ 
ten, backe es in einer Dorten Pfanne oder — 
hell gelb, aber ja nicht braun; fo find fie fertig. 
| 329, Gemeine Schneerallen, | 

So vieldu Schnee: Ballen machen wilt. fo öiet! 


Schaale voll Waſſer; menge Mehl darunter, bis der: 
ihn in nicht gar dünne Böden ; durchſchneide jeden 
Moden mit dem Küchleins:Rädfein allemal Fingers 


nen gefchnittenen Streiffen auf, den andern laſſe nie⸗ 
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den achten Theil vom Simmri Hußeln, 
te über Nacht fiedig Waffer darüber. Des 
ruͤhre zwey Achtel Mehl mit ein wenig Hefe 










Morgens 
ii und Milch) zu einem Taig an, flelle es auf den 
Dfen, und laffe es.gehen. Mittlerweile fchneide 
die Hutzeln fo Elein als dn wilt, thue ſechzig 
‚oder mehr groſſe Nuſſen, und ein Loch Anis, Zen: 
el und Coriander darein. Nehme den halben 
Theil Taig heraus, und Enerte ihn unter die Huheln 
darein/ überfchlage die Böden, ftupffe die Laiblein, 
beſtreiche fie ein wenig mit Ayern, und backe fie, - 
331. Krbisfoppe mit Kofinlein. RER 
Siede die Erbfen wohl, und treibe fie mit Fleiſch⸗ 
brübe durch, thue ein wenig Butter, Gay, Ing: 
wer, Safran, Muſcaten und eine Handvoll Roſin⸗ 
lein daran, laſſe es in der Glut auffieden, und 
sichte es über gebähte Weißbrod: Schnitten an. 
RE 332. Suͤſſe Milchſuppe. | 
Verklopffe ein paar Ayer, und rühre einen göffel 
vol Mehl damit an, gieffe die beliebige Milch auch 
dazu, thue etwas Zucker, Rofenwafler und Rofins 
Tein darein , laffe e8 fieden, und richte es über ge 
baͤhte Weißbrods. Schnitten an. "Wer will, andie 
Schnitten zuvor mit gefchnittenen Mandeln beftecken. 
[AR 333. Onitrenkuchen für Kranke, | 
 Mehme etliche Quitten mit der Schelfe , fiede fie 
im Waſſer weich, thue fie heraus, ziehe die Haut 
‚davon, ſchabe das Mark mit einem Meffer von.den - 
Bußen herunter, nehme einen DVierling zart ge: 
ſiebten Zucker, thue von dem gefchabenen Quitten⸗ 
mark auch einen Bierling darein, fchütte vorbero an 
den Zucker einen halben Schoppen Waffer , laͤutere 
ihn damit, bis er ſich foinnet, alsdann thue das 
Br In Quit⸗ 
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Quittenmark in eine Schüffel,, und —— acht rech 
te friſche Ayer eins nach dem andern darein. So 
oft du ein Ay darein gerühret haft, nehme auch von 
dem geläuterten Zucfer einen göffel voll , und rüßre 
ihn mie darunter. Wann aber die Ayer und der Zus 
cker alle darinnen find, fo rühre es eine Stunde ber 
ftändig auf einer Seiten, und beliebige klein ges 
fchnittene Eitronenfchaalen darunter, hernach ſchmie⸗ 
reeinen Model mit Butter ſchuͤtte das Gerührte 
darein , doch daß die Mödel nur etwas über bald 
voll werden , weil fie fonften überlaufien , und bade 
es im Backofen oder in der Dortenpfanne Fühl aus; 
dann wann eszu heiß gebacken wird, gebet es nicht 


auf. und wird ſpeckigt. 
934. Andere Quittenkuchen. 


Nehme erfierwehnter maffen einen Vierling Quit⸗ 
tenmarf, und vier Loth zart gefiebten Zucker dazu, 
thue den Zucker zu den Quitten fchlage auch ein gan⸗ 
zes An darein, und rühre es eine Stunde auf einer. 
Seiten. Nach diefem nehme nach und nach fünf 
Ayerklar, und Elein geſchnittene Citronenſchaalen dar⸗ 
unter, und fülle es , wie oben gedacht worden in die‘ 
Mödel. Es muß aber im Backen eine fehnelle Hitze 
haben ‚, ſonſt lauft es nicht auf, und wann es nicht 
fo lang gerührer wird, bis es wie ein Schaum ift „ 
fo iſt es "nicht gut. Im Backofen gerathen fie am ber 
ſten, leiden aber nicht wohl, daß man fie über die 
Gaſſe trage. 






335. Runde Kränzlein, 
Nehme befichige Ayer und -Elopfe fie wohl, nehine, | 
| ferner fo viel Milch als es Ayer ſeyn, und ruͤhre mit 
diefen Ayern und Milch fo viel Schönmehl an, daß 
es wie ein dünner Straubentaig wird, und fale ihn 


® wie —2 Sul ae eine Schuͤſſel 
— mit 
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mit ‚ fülle fie mit dem Zaig halb voll, und 
ſetze einen Hafen mit ſiedigem Waſſer, thue es 
in ei ch, drille es feſt zuſammen, bis es hart ge⸗ 


u x 

ſotten ift, und fülle den Hafen allezeit voll Waffer , 
daß er nicht leer wird, Wann es genug gefotten iſt, 
ſo ſchneide es in Scheiben, ſtich das Mittlere mit eis 
nem Glas heraus, und thue oben hin und her 
Schnittlein drein, doch daß ſie nicht durchgehen, 
mach heiß Schmalz in einer Pfanne, lege die Kraͤnz⸗ 
lein darein, und fchöpfe heiß Schmalz darüber , daß 
es wohl von einander gehet, und backe fe fein laug⸗ 

ſam aus. 

























336. Gebackene rZobel paͤne 
Nehme Waſſer und Mehl, ruͤhre ein Taiglein an, 
wie zu den Hippen, und backe fie in einem Hippen⸗ 
eifen. Nach dieſem ftoffe eine gute Handvoll Mans 
del mit Rofenwaffer klein, ruͤhre fie mit Zucker und 
Ayern an , ſchneide die Oblaten zu vier Teilen, flreis 
che die Mandel darauf, und chue fie in einen Back 
öfen, auf ein Blech, bis: fi ie Goldgelb gebacken 
feyn. Endlich wickle fie, indem fie noch warn feyn, um 
den Finger , daß fie Frumm werden, wie Modelfpäne. 
337. Weandelfihnitten in einer Sub. | 
Schneide Schnitten von Weißbrod , weiche fie in 
füffer Milch, mache einen Taig wie zu den Mandel: 
dorten,, und kehre die Schnitten darinn um, backe 
fie im Schmalz , und made eine weiſſe Sulz darüs 
ber von Ayerweiß, Zucker und Milch, ſchlage fie‘ 
wohl durcheinander , laß fie fieden. und ſchuͤtte fie 
warm über die Schnitten, oder gib fie trocken auf 
Ran Tiſch, und beftreue fie mie Zucker. 
338. Bin gut Bebadenes. ni 
To ftehme fchön Mehl und ſuͤſſe Mitch fo viel du wilt, 
klopfe beliebige Ayer eg ‚ und mache ein gelins 
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des Taiglein daraus, thue ein wenig Zucker darein, 
gieſſe es in ein Zinn, fetze es auf einen Hafen mit: 
fiedigem Waffer, bis es hart ift, darnach thue es 
aus dem Zinn, verfchneide es zu dünnen Schnitten, 
und ſchuͤtte es geſchwind in heiſſes Schmalz, begieffe: 
es oben auch mit einem Löffel mit dem heiſſen Schmalz, 
und laffe es langfam ausbacken. Es gebet fo hoch 
auf, daß die Pfanne faft zu klein iſt. Zulezt ſtreue 
Zucker darauf | | 
339. Aepfel ohne Taig zu baden, 
Schäle faure Wepfel, backe fie im Schmalz lang 
ſam, , doch braͤunlicht, und lege fie in ein Zinn, ſchaͤ 
fe etwas Mandel , und verfchneide fie zu Eleine 
Stuͤcklein, und-ftecfe fie famt etwas ganzem Zimmet 
ordentlich in die Aepfel. Nehme ferner halb Waſ⸗ 
fer und Wein, geftoffenen Zucker, Zimmer, un 
Eleine Rofinlein , laß es in einem Haͤfelein kochen, 
und gieſſe es uͤber die gebackene Aepfel. Man ka 
auch die Biren anf gleiche Weiſe zurichten, nur mit 
dem Unterſchied, daß man die Biren in der Bruͤhe 

















muß Eochen Tafien, bis fie weich werden. 
— 340. Gefuͤllte Zzwetſchgen. 
Schaͤle die Zwetſchgen, und ſchneide fie voneinan 
der. Nehme Zucker, Zimmet, einen Loͤffelooll Mehl, 
füffen Ron und ein wenig Rofinlein , rüßre es un 
— die Zwetſchgen damit, backe ſie in 
Schmalz , und beſtreue fie mie Juden. 
341. Bute Hippen zu machen mit lauem Waſſer. 
Rehme ein halb Pfund Zucker, ein halb Pfunt 
Schoͤnmehl und fünf Ayer, von einer Citrone di 
Schelfen und eine Handvoll klein geftoffene Mandel 
etwas Zimmet, Nägelein , und Muſcatennuß. Ruͤh 
re dieſes alles mie lauem Waſſer ganz dünne an, um 
‚basfe ſie. ITS EL 
| 34 
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— F 342. Zimmetboͤgen. Sa 

ehe ein Dfund Mandel , ſchneide Siebert 
Sterling davon länglicht, die übrige ſtoſſe mit dem 
Saft von einer Citrone ganz klein, nehme drey Vier⸗ 
ling zart gefiebten Zucker, einen halben Bierling Ci⸗ 
tronade, drey Loth Zimmer und von einer Citrone 
‚die Schelfen dazu, und mache alles untereinander: 
' Mach diefem rühre fieben Ayerflare , doch allemahl 
nur zwey über einmahl, bis fie lauter Schaum find, 
und vor vier Kreußer geftoffenen Tragant darunter. 
Dieſen Ayerſchaum ruͤhre geſchwind in die oben bes 
ſchriebene Fuͤlle, nehme ein Blech, und beſchmiere 
ſolches wohl mit Butter, ſtreiche die Bögen mit ei⸗ 
nem Meffer faſt viereckigt, doch etwas Tänger als 
breit , nicht gar zu dick darauf, laſſe es gelb backen; 
| und wende fie noch. warm über ein rundes Holz, daß 
fie ihre gehörige Kruͤmme bekommen. So ſeynd fie recht. 

343. Wienerboͤgen 

Nehme ı Pfund Mandel, floffez Bierling davon, 
und ı. Bierling [hneidezart.Zu diefen Mandeln nehme 
13 Bierling zart gefiebeen Sucker, 5 $orh Eitronade, 8 
Ayer, und von zwey Cireonen das Mark: Dieſes 
\alles laſſe, doch ohne die: gefchnietene Mandeln, mit 
einander. kochen, bis es. dick wird, daß man cs vers 
růhren Fan.’ Ferner nehme vor vier Kreußer Span: 
niſchen Flor, weiche ſolchen in gut Zuckerwaſſer ein, 
bis die Farbe heraus gezogen iſt. Alsdann nehme 
























thue ſie in diefen, wohl. ausgedruckten ſpanniſchen 

Florſaft, ſtelle fie fo lange auf einen heiſſen fen, 

bis es unter fleißigem Umrühren trocken iſt. Die 

andere Helfte der geſchnittenen Mandel aber laſſe 

weiß. Endlich ſtreiche die gemachte Fülle auf Ob⸗ 

Fr, die, nad Belieben —— ſeynd, lege ſi auf 
al: = 
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den halben Theil von den geſchnittenen Mandeln, a 
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auf beftrichene Bleche, und laſſe ſie in der Dorten⸗ 
pfanne nur ein wenig gelb baden. Nach dieſem neh: 
me drey Ayerklar,/ zehen Loth zart gefiebten Zucker, 
und von einer halden Citrone den Saft, mache ein 
Eis daraus, und ftreiche folches ouf die gebackene 
Dögen. Zuletzt nehme 4 Lorh in fiedendem Waſſer 
abgezogene, und Flein gehackte Piſcatien, und ftreue 
ſolche, nebft den weiß und roth gefärbten Mandeln 
auf die Bögen , und laſſe fie ie auf dem beiffen Ofen 
abtruͤcknen. 
344. Zuckerbrod J Mandeln. 

Nehme 2 friſche Ayer, und einen halben Vierling 
mit Roſenwaſſer abgeſtoſſene Mandeln, zerklopfe die 
Ayer und die Mandeln in einem irdenen Geſchirr wohl 
und glatt, ruͤhre auch 2 oder 3 Löffel voll Roſenwaſſer, 
12 £oth Zucker und 16 Loth Nürnberger Mehl dar:: 
ein, Wer will, fan aud) Eitronenfihelfen und Zim, 
metwaſſer darunter thun, und das ag an in 
Moͤdeln backen. 

345. Suderfchnitten. 

Nehme 6 Ayer klopfe ſie wohl, und ruͤhre ein halb 
Pfund zart geſtoſſenen Zucker, ein halb Pfund recht 
ſchoͤn weiß Mehl, und ein wenig Roſenwaſſer darun⸗ 
ter, ſchmiere einen viereckigten verzinnerten Model 
mit friſchem Butter, nnd ſchuͤtte den Taig darein, 
thue ihn nachdem Backen uͤber Nacht in Keller, her— 
nad) am Morgen fan man es zu Schnitten fehneiden 
und diefelbe auf dem warnen Ofen oder in des — 
Ofen trocknen. 

346. Eine ‚gute Suppe für Branke, | 

Schneide ein Weißbrod gewöhnlicher maſſen ein 
lege ein Stuͤck Butter dazu, gieffe aute Huͤner⸗ ode 

Fleiſchbruͤhe daran, und laß es aufkochen, Verklopff 
ein Ay ruͤhre es an die nn laſſe ſi ie noch eir 
“ wenig 
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wenig uf , atshand möge f u ‚mit: Muſeaten⸗ | 
blüche 
347: Sebt feböne und gute Suppe von jungen Hünern. 


Nehme 3 jünge Hüner ab, und rupffe fie trocken. 
Nach dem Ausneßmen backe die Mägen „ Leben und 
Herzen Elein ; faffe einen halben Vierling Butter in 
einer möfingen Pfanne zerflieffen, thue das Gehackte 
mit etwas Schnittlauch und Ayern darein „ und ruͤh⸗ 
ve es bis e8 dick zu werden anfängt Hernach ſchuͤtte ed 
in eine Schüffel, rübre es mit noch ein paar Ayern an, 
würze es mit Mufcatenblücheund Salz , und fülle die 
Huͤnlein, auch fo gar die Kröpfe derfelben, lege in fiedige 
Fleiſchbruͤh mit einem guten StuͤckButter, und laſſe fie 
ein Paar mal aufwallen. Indeſſen nehme vor 3 halbe 
Kr.Weißbrode, ſchneide fie in ganz duͤnne Schnitten, 
doch fo, daß ein jedes Weißbrod in dem Boden ganz 
bleibt, Tege die Weißbrode in ein Zinn ‚und ywifchen 
ein jedes Weißbrod ein gefülltes Hünlein , und giefle 


gute Fleifchbrühe darüber, Denen Hünlein fiede | 


nach dem Anrichten Majoran oder Peterling in den 
Schnabel, und freue Schnittlauch und Mufcatenı 
bluͤth darauf; Saffe es auf einer Glut aufkochen, und 
belege den Schüfjelvand vor dem Auferagen ı mit Blei: 

nen Blumen oder Peterling. | 


348. Bifenitdorten, wovon ein balb Pfund. — | 
einen Pfündigen Model füllt. 


Schlage mit einem Sclagbefen das Weiſe von 12 
gern zu. einem Schaum, daß es ſtehet. Indem 
biefes gefchiehet, Taffe durch eine andere Perfon die 
12 Dotter unter ein halb Pfund Zucker eine Weile 
fehlagen, menge den fertigen Schnee und noch ſechs 
andere * auch darunter, ſchlage es eine Zeitlang, 

es ſetze 
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feße es auf ein gelindes Kohlfeuer, und fehlage es 
immerfort, bis e8 warm, aber nicht zu heiß wird, 
Endlich thue es wieder von dem Feuer hinweg , und 
ſchlage fort , bis es kalt genug und dick iſt; Ruͤhre 
anderthalb Vierling fein Staͤrkmehl nebft einer abges 
tiebenen Citrone darunter, fehmiere die Form mit 
Butter, beſtreue fie mit Mutſchelmehl, fuͤlle das 


Geruͤhrte darein, und backe es gemädhlich. | 


\ 349. Difeuitdorte mit eingemachten Erbſelein oder 
— Johannis⸗ Beerlein. Bert 
Mache den Taig, wie allererſt Nr. 348: gezeigt 
worden. Wenn du aber den Taig eben in den Mo— 
del füllen willft, fo nehme von den Stielen abges 
pflügte eingemachte Erbfelein oder SJohannesbeerlein, 
rühre fle in den Taig und backe fogleih. Bey dem 
Auftragen ſtreue Zucker darauf, und beftreue es mit 
etlichen Stengelein von demjenigen, wasdu darein 
gerühret haft, Es ift ein artiges Eſſen. j 
350. Sehr guter aufgesogener Reißbrey. 
Nehme einen Vierling wohl verleſen Reiß, zer⸗ 
ſtoſſe es wie Grießmehl, und koche es mit Milch 
dick ein. Stoffe ferner eine Handvoll geſchaͤlte Mans 
deln, ehue fie in eine Schiffel, und den gekochten 
Brey, einen halben Vierling Burter, ein wenig 
Roſenwaſſer und beliebigen Zucker dazu, lege vier 
Ayer in das warme Waffer, fehlage eines nach den 
‚andern in das obgemelöte, undrühte es wohl 5 niche 
Weniger rübre eine. halbe Maas laue Milch daran, 
mache Schmalz in einer Schüffel heiß, ſchuͤtte das 
UAngerübrte darein, thue unten und oben Glut das 
au, und laſſe es ſchoͤn gelb backen. Bey dem Auftragen 
ſtreue öuder und Zimmer darauf. 0.0.0 


Kr 351. 


\ 
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ES 351. Reißmteslein, in 
‚Stoffe ein Händlein vol Reiß fo Plein , als du 
kanſt, koche es in ſaͤſſer Milch, thue Zucker , Zims 
‚met und feifchen Butter daran, und gib es hin. 
352. Carfiol mit Krebsſchwaͤnzen. 
Zerſtoſſe einige Krebsſchaalen, und roͤſte ſte im 
Butter, gieffe Sleifchbrühe daran, bis es zu dent 
Carfiol genug iſt; preſſe fie durch, lege die Krebs; 
ſchwaͤnze zu dem Carfiol in die Schuͤſſel, gieſſe die 
Bruͤhe daran, und laſſe es aufkochen, und gibs hin. 
353. Zuckermues noch eins, 
Nebhme die Broſamen von ein oder zwey Semmeln, 
und etwas Rohn, laſſe es aneinander ſieden, und 
thue, wenn es zu ſieden anfangt, friſchen Butter, ſo 
groß als ein klein Ay, zwey Löffelool Roſenwaſfer, 
‚vier Ayerbotter und Zucker daran, laffe es fieden, 
‚und rühre es in eine Schaale. | | 
354. Mörferkuchen. 
Nehme eine Handvoll Semmelmehl, einen Vier⸗ 
fing geftoffenen Mandel, einen Schoͤpfloͤffel voll füß 
fen Rohn, Zucker und kleine Rofinlein nach Ber 
lieben, und 4 Ayer, , zerflopfe alles wohl durchein: 
‚ander , und falle eg ein wenig. Thue ferner Kohlen 
am einen Mörfer, tunke einen Pinfel in das heiſſe 


’ 







fhütte dag Angemachte darein 5 thue einen eifern Des 
ckel und Kohlen darauf, laſſe es drey Biereelftunde 
darinnen backen, thue Kohlen rings um den Mörfer, 
und richte den Kuhenan. — 
3°5. Andere Miörferfuhen 


1%, 


Ich 


Schmalz , ſchmiere den Mörfer inwendig damit, und 


Ba her Ge ES - 10, 1 J ” 
# L BR 


2 Geinstih Nachrichten 


guten Milch etwas dünner, tue es auch in einen 


Mörfer und laß es obgemeldter maffen baden. 
356. Morchen von Ralbslungen zu machen. 


Siedeeine Kaldslunge, big fie genug ift, thue fie 


nach dem Sieden aus dem Waſſer heraus, laſſe fie 


trocken werden und backe fie Flein. Nehme 3. Mer, 
und ruͤhre fie damitan. Mach diefem nehme das 
Gelbe vonz oder 3 Ayern, mache von Schönmehl 
ein dünnes Zaiglein , waͤlle es dünn qus, fehneide ei: 
nen halben Fingers lange , und eines Fingers Breite, 
Stuͤcklein von dem gewällten Taig , fehmiere ein 
Blech mit frifchem Butter , lege die Stücklein Taig 
darauf, thue mit dem Meſſer etwas von der gehack⸗ 
ten Lungen auf die Taigſtuͤcklein, formiers wie die 
Morchen,und laſſe unten ein wenig Taig fuͤraus geben, 
wie die Morchenſtiele; mach ſie von zerſchiedener Groͤſſe, 
und thue fie lang nad) dem Brod in den Badofen, 
daß fie hart werden. Dach dem Backen thue eine 


gute Fleifchbrühe und zimlich frifchen Butter, ein we⸗ 


nig Muſcatenbluͤthe, Pfeffer und Ingwer daran , laß 
es aneinander fochen, bis fie genug feynd und en 


fie, wenn fie dir beym Verſuchen ſchmecken, ans 
357. Zuckerruͤben zu backen. 


Schabe die Rüben ſauber ab, laſſe fie darnach in 
einem ſiedenden Waſſer nur einen Wall, wie etwan 
weiche Ayer, thum; nehme ſie heraus und laſſe ſie 
trocken werden, kehr fi te in einem Weintaige, wie man 


zu den Nepfelfchnigen macht, um, Tege fiein Schman 


und laſſe ſie wie die Aepfelſchnitze backen, thue ſie 

heraus und ſtreue Zucker darauf. 4 
358. Zuckerruͤben in Willeobn. L 

- Wann die Zuckerruͤben abgefotten find. thue föffen: 


Rohn, Pfeffer, Ingwer, ein wenig Muſcatenbluͤth 


und feifihen Butter daran, laſſe es, doch nicht gar zu 


| Iange, aneinander a und richte an, 359. 
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359. Zuckerruͤben mit Steifäbräbe. — 
Thue die im Waſſer abgeſottene Zuckerruͤbe rin ei 


Kaͤchelein, und gute Fleiſchbruͤh, friſchen Burter,Dfef: 





fer und ein wenig Muſcatenbluͤth daran; laſſe es an⸗ 


einander recht kochen, brenne ein wenig Mehl, ‚doch 
daß es weiß bleibt, darein, und verbeffere was etwa 


beym Bring daran feblet. 


360. rates Kaͤchlein 
Nehme einen uͤbergebliebenen Kalbsbraten, hacke 


ihn klein, ſchlage, nachdem der Kuchen klein oder groß 


werden ſolle, etliche Ayer darein, thue Schmalz in 
eine Paſtetenkachel, ſetze ſie auf einen Roſt, thue 
Kohlen darauf, und in die Kachel etliche Loͤffel voll 
fürfen Rohn, ein wenig Pfeffer und Ingwer ſchuͤtte 
das Angeruͤhrte darein, und laſſe es nicht zu viel backen, 
Mer will, Fanein wenig Feine Rofinlein und klein ge: 
fiofienen Zimmer und Zucker darein thun. 
361. Noch eine Art geſotten und gebackener 

— Kalbsfleiſch⸗Knoͤpflein. 

Verklopffe, warn das Kalbsfleiſch gehackt ift, das 
Gelbe von etlichen Ayern wohl, ruͤhre zerlaſſenen 


Butter darein, mache das Fleiſch mit ſuͤſſem Milch⸗ 





rohn an, und ruͤhre es auch zimlich lange, darnach 
thue die Ayer mit dem Butterzu dem gehackten Fleiſch, 
würze es mie Ingwer, Saffran, Muſcatenbluͤth und 


Salz, ruͤhre es durcheinander, mache die Knoͤpfflein, 
legs in eine gute Fleiſchbruͤh und Eoche fie Bis fie genug 


ſind. Wilt du fie gebacken haben . fo nehme fie aus. 
| der Brühe, hernach laffe fie abtruͤcknen, ſchlage Ayer 


in ein Geſchirr, Elopffe fie wohl, tuncke die Knöpflein 
darein, lege ſie ie in heiſſes Bag und * ſi e ein 
Ben Decke | 2 
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362. Junge Aüner in Milbrobn. 
Sipeide die gefäuberte junge Huͤner in vier Theile, 
thue Butter in eine Kachel, laß ihn zergehen, lege 
die Hüner darein, falze fie nicht zu viel, und laffefie 
darinn prägeln, bis fie wohl erftarfet find, Alsdann 
ſchuͤtte füffen Rohn daran, würße fie mit ein wenig 
Eiteonen, Ingwer, Pfeffer und Muftarenblüthe,und 
laffe alles miteinander kochen, bis es recht ift. 
363. Spatenten mit Handeln, 

- Stoffe beliebige Mandel gar: Eleine, mache fie mit 
Ayern und ſuͤſſem Milchropn zimlich dünne an. und zus 
e£ere fie wohl. Darnach weiche Semmelſchnitten dar⸗ 
ein, und laß fie darinn liegen, bis fie weich werden. 
Thue in ein Pfäunlein zimlich Schmalz, mache ein 


Gelege Schnitten darein, und gieffe von den anges 


machten Mandeln darauf. Auf diefe mache wieder 
ein Gelege Schnitten, und wieder Mandeln, bis es 
gar iſt; Thue unten und oben eine Glut, doch oben 
mehr ale unteh, dazu, und backs alſo. Es gehet 
ganz heraus. | | N | 
nn 564. Gute Sweifelfteiklen. 
Nehme ein Dfund Mehl und ein Pfund gar klein 
geftoffenen und gefiebten Sucker „ ein Pfund Butter, 
zehen Ayerdotter, fechs Löffel voll Roſenwaſſer, ein. 
wenig Simmer und acht Ayerſchaalen voll friſch Waſ⸗ 
fer. Aus allen diefem zufammen mache einen Taig, 
wie zu denen Schneeballen , und fchaffe den Taig wohl, 
daß der Butter vecht vertrieben wird, von dem Zus 
«er aber behalte fo viel übrig, daß du zu dem’Eis und 
der Fuͤlle noch genug haſt. Wann der Taig gemacht 
iſt, fo welle ihn fo dick als ein Mefierrucken, halb 
Ellen lang , und vier Finger breit. Nach diefem neh; 
me zue Fuͤlle ein halb Pfund ganz klein ger leng 
Se Be Ä an⸗ 
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Mandel, etwas von dem übrigen Zucker, etwas 
Roſenwaſſer, Zimmet, klein geſchnittene Citronade und 
ein wenig Spanniſchen Wein, machs untereinan⸗ 
der, und etwas duͤnner als zu den Muſeatenzinnlein; 
fuͤlle die geſchnittene Plaͤtze damit, uͤberſchlage ſie, 
und ſchlinge die Zweiffelſtricke davon, und backe fie 


in dem Backofen. Wenn ſie halb gebacken ſind, 


mache ein Eiß von Zucker und Roſenwaſſer darauf, 
und thue fie wieder in den Ofen, daß fie ausbaden. 
Sie find gu wa 

| 0.965. Bebadene Singer. ı u. 

Nehme von einem Milchſcherben den fügen Rohn, 
zwey oder drey Löffel voll Roſenwaſſer, und zwey 


Loͤffel mie Wein, vier oder fünf Ayerdotter, zwey 
- Händevoll Zucker , und ein wenig zerlaffenen But 


ter, Diß verrühre alles ineinander, ruͤhre des bes 


ſten Schoͤnmehls varein, bis der Taig ſich auswuͤr⸗ 


ken laͤßt, und doch nicht zu feft iſt; alsdann mache 
Singer daraus, und backe fie gelb. J 

7366. Geruͤhrte Kuͤchlein von lauter Wein. 
Mache Wein und etwas Zucker in einer Pfanne ſie⸗ 
dig, ſchuͤtte ihn ans Mehl, und ruͤhre es, bis es 
wohl glatt wird. Nach diefem rühre den Taig mit 
lauter Ayern ab, bis er wird, wie der gebrühte Küch: 
leinstaig feyn folle, lege mit einem kleinen Löffel 
Stücklein davon ins Schmalz und backe fie gewoͤhlicher 

maffen, nach dem Backen beſtreue fie mit Zude» 
—*— 367. Brockenkuchen. 


i Nehme eine gute ſuͤſſ Milch, 4.Ayer, ztoffel volldto 


ſenwaſſer, etwas Zimmer undZucker/ und ſchlags wohl 
durcheinander, ſchneide Semmel zu Schnitten, gieſſe 


die Ayermilch daran, laſſe ſie eine Stunde datinnen 


weichen, laſſe Schmalz in einem Pfaͤnnlein heiß werden, 
lege eine Schnitte nach der andern darein, und thu oben 


und 
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und unten Glut dazu, daß es allenthalben braun werde, 
Willesnac dem Backen nicht heraus gehen ‚fo ſtelle 
die Dfanne eine halbe Stundeins Waffer und ehue her⸗ 
nad) den Kuchen heraus zuckere ihn oben u. gieb ihn bins 
: 368, Gefuͤllte Weißbrod | 
Nehme ein oderzwey Wecken, fchneide fie gewuͤr⸗ 
felt, doch daß fie unten am Boden bey einander blei⸗ 
ben, und backe fie im Schmalz , big fie ſchoͤn geld; 
liche zu werden anfangen. Alsdann thue fie heraus, 
mache eine Brühe von ziemlich klein geſtoſſenen 
Mandeln, Zucker, etwas Roſenwaſſer, groß und 
kleine Roſinlein, und klein geſtoſſenen Zimmet, neh⸗ 
me ſechs Loͤffelvoll ſuͤſen Milchrohn darzu, ruͤhre 
alles wohl untereinander, und laffe es auffieden. 
Es muß aber ziemlich viel Bruͤhe feyn. Gieſſe fie 
darüber , und trage es auf. Schneide das Weiß: 
brod in anderthalb Finger die Stücke, bade fie 
im Scymalz recht gelbliht, und gieffe die vorge⸗ 
ſchriebene Bruͤhe daruͤber, oder mache eine Bruͤbe 
‚wie eine Weinſuppe, und richte darüber an. Du 
kanſt auch gefchnittene Mandel, und groß und kleine 
Roſinlein darein thun. A 
| 369. Bebaden Keif.' | 
Laſſe — Reiß eine gute weile in der Milch, 
fieden, mäche ein aute Mandelmilch; und fehütte fie 
daran, thue zwey oder drey Ayer, Zucker, Zimmer, 
und die Mandelmild an den Reiß, und rühre es, 
daß das Reif wohl dick bleibe. Wann er fehier ers 
Falter ift, ſchneide Strüglein daraus, kehre fie im 
Mehl um , und backe fe e im Schmalz ſchoͤn gelb, „ 
ſtreue Zucker und Zimmet er und mache a 
ſuͤſſe Bruͤhe darüber, | 
970. Ayermilch zu machen md zu baden.. 4 
Nehme eine Maas gute Milch oder ſuͤſſen 2 
u ; 
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| ans fieben oder acht Ayer, ſiede ſie mit Milch ſtarck, 
thue fie in ein Tuch, lege ein Brettlein und Stein 
darauf, daß fie getrocknet wird, ſchneide darnach 
Schnuitzlein daraus, kehrs im Mehl um, und backs im 
Schmalz, bis es fein braun wird, ſaͤe Zucker dars 


lauf, und gibs hin oder mache eine füffe Brühe daran. 
377. Bsittenfülle in. Arapfen, | 


| Scale Huitten, ſchneide fie in duͤnne Schnige, und 
I backe fie im heiffen Schmalz, Nach dem Backen backe 
Ifie Elein , ehue Simmet, zwey Löffel voll Roſenwaſſer 
I Zucker daran, und ruͤhre alles untereinander. Mad) 
fen mache Krapfen auseinem beliebigen’Butterraig, 
fühle das Angerührte darein „ umfahre fie mit einem 
Krapfenraͤdlein, lege ſie aufein Blech, und laſſe ſie in 


jeiner Dortenpfanne oder nach dem Brod imOfen bachen. 
372. Quittenzelt zum Confect. 


Shit: Quitten und ſchneide fie in Stücklein,ddmpfe 

r e mitöucker und feihe die Bruͤhe herab; darnach zers 
ſtoſſe die Quitten wohl, gieffe die Brühe wieder daran, 
und laſſe fie alfo fieden, bis fle zum Geſtehen dicke 
Igenugfind. Du magſt auch einen guten Theil Citros 
Inenfafjt daran thun. Alsdann thue fie in die dazu 
gehörige Mödel und laß fie darinnen ſtehen. Wann 
If ie nun wohl geftanden und fefte find, fo nehme fie 
Hheraus , und fielle fie an einen Ort, da fie weder zu 
bald noch zu langfam abtrocknen, und Fehre fie offt 
dm. Wilt du -aber die Quittenzeltlein beſonder gut 
den Magen machen, fo daͤmpfe die Quitten im 
Wein, und thue Honig und Gewürz daran. 

373. Der Frau von St * * ** Citronenmues 

| Nehme von drey Ayer den Dotter, verruͤhre ihn 
zar wohl, und drey Löffel vol Nuͤrnbergermehl, 
ur oder vier Loth geftoffene Mandel und von 
einer Citrone den Safft Pater Die Schelien 
B 2: en NR der 
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| Rohn oder dicke Milch darzu, brenne zwey $öffel voll 


es eine braune Haut bekomme. richtsan , und leg dies 
braune Haut oben darauf , fireue Zucker darauf, 


376. Noch eine Art ante Rebbuͤnerpaſteten zu machen, 


Ba ar aa rn Be 
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der Citrone reibe am Reibeiſen, thue fie fanıt dem; 
nötbigen Zucker und nicht gar einen Schopven Wein 
auch daran, rühre alles wohl durcheinander, und faffer 
es auf einer Ölurfieden, doc) fo, daß oben auf der: 
Schuͤſſel auch Glut eye © — 
374. Der Frau R*** Aepfelmues. 

Nebme 6 groffe fäuerlichte Aepfel , brate fie im 
Dfen, daß fie recht weich werden , thue Schelfen und 
Pußen davon, nehme eine Hans voll klein gefloffene 
Mandeln, weiche Semmel und Zucker alles durcheins 
ander, And rühre es zufammen, bis cs glatt wird, 
thue Schmalz in ein Geſchirr, und unten und oben 
Sohlen dazu, und laß es backen, en ; 


375. Warmes Ayrmues. 
Klopfe 10 oder 12 Ayer wohl, gieffe eine Maas 
























Mehl in heiſſes Schmalz; , und ruͤhrs darunter, wuͤr⸗ 
je es mit Zucker, Zimmer und Saffran , thue es mit 
einander in eine Dortens oder andere breite Pfannes 
und Kohlen oben darauf, laß es allgemach barfen, bis 


Nehme anderthalb Pfund Mehl, und fünf Vier 
ling Butter, thue es zufammen auf ein Brett, falzen 
e8 , und verfchneide den Butter ein wenig. Als: 
dann nehme fauren Milchrohn darzu , und verreibe 
es gleich mit dem Waͤllholz, bis ſichs willen läßt, 
dann überfchlage den Taig dreymal. Die Rebhuͤner 
würze mit Pfeffer Ingwer, Raͤgelein, Muſcatennuß 
und Muſcatenbluͤthe, auch ein wenig Salz, thu ein we⸗ 
nig Eßig, zerknirſchte Wachholderbeere und Bier 

| — Bi 
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Noßmarin, Sorbeerblättter, Majoran und Quendel 
darzu, und laffe die Rebhüner darinn liegen 5 hernach 
| backe Speck und Zwiebel, Peterling und Brod un: 
tereinander klein. Endlich mache die Paftete nach 
‚deinem Gefallen , thue die gehackte vier Stücke dar: 
ein, und bebaltenur von dem Speck ein wenig heraus 
zu der Brühe. Lege die Rebhuͤner und das Gewuͤrz 
auch darein, fchlieffe und backe die Paſtete, unterdefjen ber 
reite die Brühe befonder ineinem Häfelein von Fleiſch⸗ 
bruͤhe, gehackten Speck und Butter, und giefle fie 
nach vem Backen daran; oben darauf aber fecfe vor 
I dem Auftragen die Köpfe von den Nebhünern. Die 
Wild brettpaſteten Eönnen eben fo gemacht werden, 
| 377. Befulstee Welfcher Hahn. 


Mehme einen welfchen Hahnen in einen groffan irre 


denen Hafen , daß er Plaz darinnen hat, ſchuͤtte fünf 
Schoppen Wein , einen Schoppen Eßig und ſo viel 
Waſſer daran, bis der Hafen voll wird ; ſalze es, doch 
nicht zu viel, thue vier oder fünf Kaldsfüfle, fo viel 
geraſoelt Hirfhhorn , daß es recht fulgig wird, und. 
IInach dem verfhaumen, einen mit Zimmetund Nägelein 
beſteckten Zwiebel dazu. Der welſche Hahn muß aber 
zuvor heraus gethan, mit Salz abgerieben, mit frifchen 
Waſſer abgewafchen, und afsdann wieder indie Bruͤ⸗ 
Ihe gethan, und abgefotten werden, bis er weich iſt, 
doch nicht verfällt. Thue ferner allerhand ganges 
Gewuͤrz, Pfeffer , Ingwer , Mufatennuß, Mufcas 
tenbluͤth, Lorbeerblaͤtter, Rofmarin , Quendel und 
Eitronen darein, und laß es fieden, bis es recht 
kraͤfftig iſt, die Fette aber thue fauber davon. Wenn 
es genug geforten’ift, feihe die "Brühe durch ein faus 
er Tüchlein , zwey bis drey mahl. ngleichem neb: 
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ime den FR‘ bald er weich iſt, aus 
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- Schaum, gieffe etwas von der Brühe, wenn fie nimmer: 


zu und laſſe es gefteben. 


und Zucker darein, laß es aneinander ſieden, un 
ſchuͤtte es über das Brod. ——— 


chen willſt, ſtoſſe fie in einem Moͤrſer, ſiede fie in ei⸗ 
nem guten alten Wein ziemlich lang, und treibe fie‘ 


Zucker und Zimmer darauf , und giebs warn odet 


Nehme beliebige Eitronen, fchneide fie mitten vor 
einander, thue das Marck heraus, höle die Schaa 
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dem Hafen lege ihn in eine Schüffel, gieffe ein we⸗ 
nig Brühe darzu, und decke ihn wohl zu, daß er huͤbſch 
weiß bleibt ; Ferner verflopfe zwey Ayerweiß zu einem 
























zu heiß ift, andas Ayerweiß, rühre es wohl, und ſchuͤtte 
es wieder in die ganze Bruͤhe, blos ehe man fie über 
den Hahnen gießt. Alsdann ehue wieder von dem 
beiten gröblichten Gewürz ‚ und ein wenig Saffranı 
an den Hahnen, und feihe die Brühe durch das obi⸗ 
ge Tüchlein über den welfchen Hahnen decke es wohl 


378. Suͤß ˖ Brod zu machen. 4 

Schneide Weißbred lang, und drucke es in Mil, 
backe es im Schmalz , und mache nachftehende Bruͤhe 
darüber: Nehme ein wenig Schmalz und röfte etwas 
Mehl darinnen, thue Roſinlein, Zibeben, Zimmet 


| 379. But Riefchenbrod. | A 
Mehme eine oder zwey Hände voll dürre Weinkir⸗ 
fehen, und eine Handvoll füfe , nachdem du viel ma⸗ 


durch. Alsdann thue Zuefer, Zimmer, Ttägelein, 
und Elein gejchnißelte Citronenſchelfen darein, und laß 
es noch ein wenig aneinander fieden. Unterdeſſen 
fehneide einen Wecken in Meſſerruckendicke Schnitten, 
backe fie ſchoͤn gelb im Schmalz, lege fie Treutzweis 
‚herum im Zinn, und gieſſe bie Brühe darüber, ftreie 


kalt. - | Sa 
| ‚380, Gefüllte Citronen. 
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fen fauber aus, lege * in ein friſches Waffer, 
fiede fie, bis fie weich ſeyn, und lege fie wieder ins 
friſche Waſſer. Mach diefem nehme ein halb Pfund 
Mantel, ftoffe fie mir ein wenig Roſenwaſſer gar 
Plein, nehme drey ganze Ayer, und von drey andern 
reden Dotter , und anderthalb Vierling geriebenen 
Zuefer , thue ihn zu denen Mandeln, rühre es mit der 
hen Ayern glatt an, thue von einer Citrone die 
ein gefchnittene Schelfen und Eitronade ſo viel dw 
vilſt ‚dazu , und ruͤhre ‚alles zuſammen eine gute 
Stunder Hernach nehme Die Eitronenfchaalen aus 
yem Waſſer ſtelle fie in ein Zinn, in welches zuvor 
lin wenig alter Wein und Zucker gegoflen worden; 

hie den gerührten T Zaig in die Citronenſchaalen, und 
hacfe fie in der Dortenpfanne oder im Beckenofen, 
ber in einer ſchnellen Hit. Nach diefem nehmedas _ 
Mark, thue bie Kerne fauber davon , ſchuͤtte einen 
uten Schoppen friſch Waſſer daran, treibe es durch 
in Tuͤchlein, verſuͤſſe es mit Zucker, thue es in einer 
ößingnen Pfanne über das Feuer, und laſſe es ko⸗ 
hen, bis es dicklicht wird, oder nimmer von dem Tel⸗ 
er lauft ; hierauf thue es in ein Zinn, und ftelle die 
efuͤllte Schaalen reinlich darein, fo find fie fertig. 


rs 38 Citronad dorten, 


I Nehme ein halb Pfund Mandel, und ein halb 
fund Citronade. Den Citronade ſchneide, und die 
Ipeiite der Mandel ebenfalls, wie zu einer geſchnitte⸗ 
en Mandeldorten; die andere Helfte der Mandel 
def e gröblicht ; 3 thue ferner von drey Eitronen Bie 
Mein gefihnittene Schaalen dazu, und fehneide das 
Rare Sceibleins: weiß , und thue die Kerne ſau⸗ 
er davon. Mach dieſem laͤutere drey Vierling Zur 
It in einer — Pfanne, bis er chen bei iſt⸗ 

—4 —66— thue 
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thue die Citronenſcheiben darein, und (of es allgemach 
Eochen, doch daß es noch fafftig bleibt, und menge alles 
untereinander. Die Dorte mache von einem guten. 
Buttertaig, füledas Obige darein, und wälleden Des 
ckel etwas dicker aus , als den Boden, fehneide ihn 
ſchoͤn aus, backe die Dorte gelb, und beſtreue I e 
nach dem Backen mit Zucker, 
382. AepfelEnöpflein, 

Nehme die Aepfel, ſchaͤle undfchneide fie geblaͤttelt, 
roͤſte ſie im Schmalz, daß ſie weich werden, nimm 
gerieben Semmelmehl darunter, ſchlage zwey Ayer 
darein, thue Zucker und Zimmet dazu, ruͤhre es unters, 
einander , lege es Knoͤpfleinsweis in heiß Schmalz, 


und mache nach dem Backen eine ſuͤſſe Bruͤhe daran. 
383. Aepfelknoͤpflein auf andere Art. 


Schaͤle Aepfel, und ſchneide den Butzen ſauber 
aus, backe diefelbe aufeinem Hackbanck klein, thue eir 
wenig Weißbrod, genugſamen Zucker und Zimmer 
darunter, ruͤhre es mit Ayern an, mache Knoͤpflein dar 
aus, backe fie im Schmalz, beftecke fie mit — 
und mache eine ſuͤſſe Brühe darüber. 

384. Einen Karpfen am Spieß zu ee 

Spice den ausgenommenen Karpfen mit Speck, fee 
‚de ihn inwendig voll Auſtern, und ein gut Stuͤck fri⸗ 
ſchen Butter, eine halbe Citrone, Salz, Pfeffer und 
Muſcatenbluͤth dazu, vermache den Schnitt am Kata 
pfen wieder wohl, ſtecke ibn an einen 302 unde 
brate ihn fein fafftig. Er ift gut. 4 

385. Mandelbirn, Se 

Mache mit einer Maas Milch und 7 oder g ER 
ein Käßlein , wohl ausgetrocfnet, einen er zu⸗ 
vor, ehe du die Mandelbirn noͤthig haſt. Nehme 
eben ſo viel mit Roſenwaſſer zerſtoſſene Mandeln, und 
Zucker und Zimmet ia: Belt , unge alles un“ 

| ae 
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tereinander, mache die Hand mehligt formire Biren 
daraus, ſtecke an ſtatt der Butzen in eine jede ein 
Wuͤrznaͤgelein, und an ftatt des Stiels einen lang 


gefhnittenen Zimmer ; wergle die Biren von auffen 


lein wenig im Mehl, backe fie im Schmalz , das 


bey dem Einlegen nicht gar zu Eühl, und nicht zu 


heiß iſt; ftelle fie in eine Schüffel, mache eine füffe 
Brühe darüber, und laſſe fie zuvor einen Eleinen 


Su thun, daß fie nicht zerfallen. _ Wann man 
ieten:Birn:oder Aepfelſafft bat, und thuts in die 


j Bruͤhe, iſt es gar gut, 


336. Warmes Mandelmues 
Schaͤle und ſtoſſe ein Pfund Mandeln und reibe ſie 


klein; darnach nehme ein Maͤßlein Rohn und die Bro⸗ 
amen von einer langen Semmel, Mutſchel oder Geis 
ge, weiche fie in den Rohn, treibe fie durch einen 
engen Durchſchlag oder Sieblein , ruͤhrs an die Mans 
Ibeln, und einen guten Loffelvoll Zucker dazu, laſſe es 
ſieden, bis es genug iſt, und gieb es kalt oder warm. 


= 4.897. Roſinleins⸗Mues fuͤr Kranke. | 
Nehme gewaſchene Weinbeere, hacke ſie klein, 
chue fie in ein Haͤfelein, und ein ‚wenig Roſenwaſſer 
Iund Wein darein, laſſe ſie ſi eden wie harte Ayer; und 
winge fi ſie durch ein ſauberes Tuͤchlein. Nach die⸗ 
em nehme Broſamen von einem Hausbrod, das 
Iniche zu fauer ift, vöfte es im Schmalz, gieffe den 
surchgetriebenen. Wein davan ‚ zuckere es, laß es ko⸗ 
| er . daß es wie ein Mues wird, und richte es an, 
IE 388. Straubenmues mit Wein —— 

Backe © Straͤublein ſchon angezeigter maſſen fein 
N töfch , backe fie Elein , gieffe drey Theile Wein und 
‚kin Theil. Waſſer daran laſſe fie kochen, bis es wie 





Il, 
ira and re ein rag Ingwer daran, richte es an, 


| —v9 





1 Mues wird, thue Saffran, genugfamen Zucker | 


203 und i 


— 


und ſtreue Zucker und Roſinlein darauf. Man kan 


ſie im Schmalz zergehen, ſchuͤtte die Biren darein 
laſſe ſie darinnen wohl aufkochen, richte ſie an, um v 


darein, und ruͤhre alles untereinander ; thue Schmal 


boch ift , laſſe es recht heiß werden, ſchuͤtte alles mit 


fe techt Elein » mache in einer ae mir Rofenn 
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die gehackten Strauben auch in der Milch Fochen, 
389. Noch ein Bierenmues. 

Schele gute Bieren, die nicht ſteinigt ſind, ſchneid⸗ 
ge klein, ſetze ſie mit Wein zu, laſſe ſie ſieden, big 
ſie weich werden, zertreibe fie wie einen Brey, verfüffe 
fie mit Zucfer, thue ein wenig Ingwer daran, faflı 


freue Zucker darauf j 
390. Noch einen Kirſchenkuchen. 4 


Thue die Stiele von den Kirſchen, und Schmal: 
in eine Pfanne, prägle fie nur ein wenig darinnen, 
ſchuͤtte fie in ein Geſchirr, laſſe ſie kalt werden ‚ ſchnei 
de ein Weißbrod gewuͤrfelt, oder roͤſte es im Schmalz 
daß fie vecht gelb merden , und das gefchnittene Brod 
unter die Kirfchen, und etwas Zucker, Zimmer , a 
gar ein wenig klein neftoffene Nägelein dazu. Alss 
dann nehme einen Kochlöffel voll Schönmeht oder 
zwey Löffel voll Semmelmehl , mache es mit Ayern | 
oder mit kaltem Bein an , doch, daß es nicht gar zu 
dünne wird, thue die Kirfchen und geröftere Bröcker 


in eine Pfanne, die nicht garzu weit » ſondem etwae 


einander darein, thue Kohlen, doch unten mehr alk 
oben dazu, vergiſſe fie auch nebenher nicht, und laſſe 
ihn backen. Wann er braun: gelb ſiehet, iſt er ge 
nug , und wanndu im auffegen willt, ſo freue — 
zn 1 

3918. Wandelküchlein. | 


Nehme einen Vierling abgeſchaͤlte Mandel, 3 


waſſer 


En 
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waſſer, Zucker , Zimmet und ein wenig Semmel⸗ 
mehl, und zwey oder drey Ayern an, doch daß es 
nicht zu duͤnne wird; legs mit einem Loöffel in nicht 
Igar zu heiffes Echmal; , ſchuͤtte fie wohl „ daß fie 
nicht aneinander fieben , und backe fie langfam. 
Te die rechte Farbe haben, fo find fle genug. 
Vor dem Auffegen ftreue Zucker darauf, N 
— 392. Zuckerbretzeln, andere Art. N 
- Nehme beliebige Ayer, neu Schmalz , Zucker und 
Roſenwaſſer nad) Gutduͤncken, Elopfe es wohl unters 
leinander, thue es in eine Pfanne, und laß es einen 
Sud thun ;rühre es nad) dem Sieden mit ſchoͤnem 
Weißmehl an, und mache einen Taig daraus, formire 
Bretzeln, und laſſe fie im Dfen baden, 
Ns 393. Andere Nandellächlein, 
Nehme eine völlige Hand voll gut Schoͤnmehl, thue 
des auf ein "Brett gieffe etliche Loffel vol Wein auf 
das Mehl, ehue Anderthalb Vierling Butter, einen 
N&öffel vol Roſenwaſſer, Zucker und Simmet, von einer 
Eurone die gar klein gefchnittene gelbe Schelfe, und 
anderthalb Vierling klein geftofjene Mandeln dazu, 
mache alles auf dem Brett untereinander, und rühre 
des mit der Hand immer auf eine Seite, bis es 9% 
nug gerührt iſt; Alsdann waͤrgle den Taig eines 
balben Fingers dick , beſaͤe ihn mit weiſſem Mehl, 
trucke mit einem Eleinen Glas runde Blägleindars 
Haus, beftreiche mit Butter, und backs nad dem 
Brod auf einem Blech, daß fie nicht zu hart werden. 
1 394. Mufcatzinnlein. an 
Mehme ein Pfund der beiten Mandel, reibe fie mit 
Heinem Tuch wohl ab, darnach ftoffe fie mit den Schel⸗ 
fen Flein, menge ein Pfund guten Zucker, ein Loth 
Maͤgelein, eben fo viel Zimmet, ein Duintlein Eube: 
Äben, drey Löffel voll Spanifchen Wein, zwentöftel 
Be  : a voll 


en A een u — — 


laten, und formiers, wie du es haben wie 


J 
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voll Rofenwaffer, ein ganz Ay, und von einem anz 
dern das Waſſer darein, rühre es wohl, durch ein: 
ander, befäe den Model mit weiffem Stärkmebl, wie 
bey den weifjen Lebfuchen, und trucke den Taig darein; 
lege es auf Oblaten und backe es im Ofen, aber lang 
nach dem Brod, und faffe fieeine Viertelſtund darinn 
liegen. ar: a | 
H 395. Eineandere Art Muſcatzinnlein. ” 
Diehme ein halb Pfund Zucker, ein halb Pfund 
obngefchälte Mandel, ein halb Loth Citronenſchel⸗ 
fen, ein Loth Zimmer, ein Quintlein Nägelein , ein 
Duintlein Ingwer, und eine ganze Mufcatennuß, 
fehneide diefes alles fein gröblicht, mache eg mit einem 
Ay, und einem Löffel voll Zimmetwaffer an, trückne es 
mit zwey Loth Nürnbergermehl aus, lege fie wie die 
Dbige auf Oblaten, und backefi. Ir 
396. Zart Durchgetriebene Zuckerwerk zu machen. 
Nehme ein Loth weiſſen Tragant, gieſſe drey Loth 
Waſſer daruͤber, und laſſe ihn über Nacht weichen; tru 
cke ſolchen alsdann durch ein Tuch, thue ihn ſamt eis 
nem Loth Zucker in einen Moͤrſer, ſtoſſe es wohl durch 
einander, menge auch einen Loͤffel voll Staͤrkmehl nach 
einander darunter, ſtoſſe ihn eine Stunde, darnach wuͤrke 
ein Stuͤcklein Taig, und treibe ihn duͤnn aus, trucke es 
dann in die Moͤdel, und laſſe es trücfnen. 
397. Bifcoten,Dorten von Quitten. k 
Nehme von vierzehen Ayern das Weiſſe, klopfe 
es wohl ab, und ruͤhre ein Pfund Zucker in den Klar, 
daß er gar weiß wird; darnad) nehme ein Pfund 
durchgezwungene Quitten, ruͤhre fie atıch darunter, 
dag fie ſchoͤn weiß werden, danach flreichs auf Ob⸗ 





— 
398. 
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u 398. Gute Macronen. Be 
Nehme einen Vierling Mandel, eben fo viel Zucker, 
| und das Weiſſe von zwey Ayern, rübre es zufammen 
\ wohl, thue es in ein mößingnes Pfännfein, underüßs | 
ine es auf den Kohlen ab. Darnach thue noch einz 
mahl einen Vierling Zucker, und einen Loͤffel voll 
Roſenwaſſer daran, ruͤhre es untereinander ſetze 
die Macronen auf ein Blech und backs. 
Dale 399. Gut und ſchoͤnes Bißauit. 
Mehme ein Halb Pfund gefioffenen Zucker, zwölf 
Loth des beften Schoͤnmehls, und vier Loch zart ge⸗ 
ſtoſſen Stärfmehl, thue es zufammen aufein Brett, 
I fchlage drey Ayer daran, mache einen Taig darans, 
waͤlle ihn Mefferrucken dick, drucke folchen in diefe 
© Form oder Model ‚und backs in der Dortenpfannen 
4000. Zinlang äuderbrod;u machen. 
Thue ein halb Pfund zart gerieben Zucker auf einen 
ld Bogen Papier, daß erdüre wird, hernach nehme fechs 
Aher, fchlage fie in einen Hafen, verflopfs wohl, 
thue einen Löffel voll Brantenwein oder Roſenwaſſer 
darein, fehütte den Zucker audy dazu, und Flopfe ihn 
zwey gute Stunde auf einer Geiten. Mach dieſem 
nehme ein halb Pfund desbeften und rein geſtoſſenen 
Sraͤrkmehls, laß es durch ein Gewuͤrzſieblein lauf⸗ 
fen, thue es in den Zucker, und rühre es untereinan⸗ 
der, Das Angerührte fülle in blecherne oder pas 
Hpierne Formen, legs in die Dortenpfanne, und fafie 
1 es. baden. ee. 
J 401. Schwefelſchnitten. Bi 
1 Nehme ein halb und Mandel, eben ſo viel klein 
I geftoffenen Zucker, von vier oder fuͤnf Ayern den Klar, 
Hund etliche Loͤffel voll Roſenwaſſer, ruͤhre es fo lang, 
bis es ganz weiß iſt, wie ein Taiglein; alsdann 
Bi a.,.De3 — ſchneide 


—— — 
= ; 


11 





gen. 


brate fie bübfch gelb, Hacke indeffen etwas Zwiebel 


ſchneide Oblaten , wie du fie haben wilft ‚und flreis 
che das Angeruͤhrte darauf; hernach lege Mandel 
Abernacht in kaltes Waſſer, und fchneide etwas Eis 
tronade gemürffelt, nehme ferner zwey Loth klein ges 
ſchnittenen Zimmet, ein Loth uͤbernacht im Roſen⸗ 
waſſer geweichte und klein geſchnittene Naͤgelein, vor 
vier Kreutzer Granataͤpffel⸗ Bluͤth, vor zwey Kreu⸗ 
Ger Ritterſporn, und vor ein Kreutzer Ringelblus 
men, ſchneide diefes alles Blein, und mache es durch» 
einander Mit diefem befde die beftrichene Schnit⸗ 
sen, lege fie auf den Ofen, und laffe fie truͤcknen. 
Wenn fie aufeiner Seite rocken find „ beſtreiche die 
andere ebenfalls „ wie erft gedacht worden. Man 
Fans auch mit Gold überzieren, und recht trücknen 
laſſen, aber nicht zu nahe bey der Wärme. 


402. Gefüllte Oblaten von Anis, das Haupt 

hi | zu fiärken. | 

Nehme einen Vierling geriebenen Zucker, zwey 
Ayerklar , Elein geftoffenen Anis und Fenchel, ruͤhre 
alles untereinander, ftreiche es auf Oblaten , und 
laſſe es in dem Ofen oder in der Dortenpfanne trücke 


; 493. Ochfenaugen zu machen. 
Nehme beliebige Ayer , thue das WWeiffe davon, 
ſtoſſe etwas Mandel und Zucker; nehme etwas Buts 
ter, mache ein Taiglein daraus, nehme allemahl 
einen göffel voll in ein wenig Ayerklar, und backe. 
wie andere Ayer. re. 
404. Eingemachtes Kalbfleifceh in einer Spedbrübe, 
Haue das Kalbfleifch von dem Halsripp zu ordents 
lichen Stücktein, lege es auf den Roſt, beſtreue fie 
mit Pfeffer und Salg, träuffle fie mir Butter , und 


‚und 


\ + 
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| amd Speck Hein, thne es in einen Stollhafen , bis 


1 es beiß ift, roͤſte einen halben eöffel vol Mehr, loͤſche 
I es mie Fleiſchbruͤhe ab, thue Jugwer, Pfeffer und 
| Mufcatenblüch daran, lege das gebratene Fleiſch 
darein, und laß es eine Weile kochen. Man Fan 

auch wenn eg beliebt, ein wenig Eßig darzu nehmen. 
| 495. Kingebeister Kalbsſchlaͤgel in einer Bruͤhe. 
Brate den Schlägel, nachdem er wohl gefpickt 
| worden ‚fein ſaftig doch daß er braun wetde, und 
N verfalße ihn nicht. Alsdann baͤhe ein Stuͤck Ruͤ⸗ 
ckenbrod, thue es in ein Haͤfelein, gieſſe Roſen oder 
ip: meranzenblüth + Eßig daran, und mürze es mit 

Dfeffer,. Cardemomen Naͤgelein und Muſcathluͤth. 
Wann nun der gebratene Schlaͤgel ſoll aufgetragen 
werden, fo lege geſchnittene aeen darauf⸗ 
und gieſſe die Stäbe daran. 


! 406. Aufgeloffene Mandelkuͤchlein oder x Spiegelbackes 


zu machen, andere Art. 

— Dei: abgezogene und Plein geftoffene Mandeln ö 
Siefe 

4 und ein wenig Diufcatenblüch darzu, , flreiche auf vier⸗ 

N ecfigt gefchnittene Oblaten, mache einen Toig mit 

| Wein an , dunks neben herum darein , daß fie nicht 


" aufrahren , faffe das Schmaltz won! beiß werben, 


7 


N und backs darinnen. 
| 407. Junge Tauben niedtich zu ae 

ege die Tauben in weiffen Wein und Woſſer, thue 
f Muforenblüch, ganzen Pfeffer und Saltz mit gedörr: 
U ren Morchen und Artifchocken dazu. Sie müffen aber 
muͤrb gekocht ſeyn. Wann fie gefotten haben , tue 
Butter darein, und laſſe fie Ban Fa Made 
me a 


ofenwafier daran , thue Zucker, Zimmet, 
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9.408. Igel zu baden. | 
Mache einen Taig von Mehl lauter Ayern, darnach 
raͤdle mit einem groffen Paſtetenrad einer Hand breit, 
und lege 3 oder 4 aufeinander ; drucke mit einem Mef: 
fer in der Mitte etlich mal hart darauf, unb badefie 
ſchnell im Schmalz , daß fie voneinander gehen. 


2.409. Kösleinbadens, | 
Nehme einen wohlgemogenen Bierling Mehl, und 
nicht gar einen Bierling Butter ; machs untereinans 
der, Elopffe 2äyerkla r, etwas Roſenwaſſer undsimmet, 
wohl durcheinander, das es ſchaumet; nehme den 
Schaum zu dem Mehl und Butter, bis es einen 
Taig gibt den man auswaͤllen kan, thue nach Bes 
lieben entweder ein wenig Zucker oder Salz darein, 
waͤlls aus, und ſtichs mit einem Kofenmödelein aus 
beftreiche ein jedes Blaͤttlein in der Mitte eines Kreu⸗ 
 Bers groß, feße 6 auf einander immer eines kleiner 


als das andere, und backs im Schmalg 
410. Kine Brühe über einessenne.  - 

Hade ein wenig Speck und Ziviebel untereinander, 
und nehme von einer fauren Mil den Rohn, ein 
Gläslein voll Wein , und etwas Butter, rühre es 
untereinander, und laſſe es zufammen Eochen , thue 
auch ein wenig Huͤnerbruͤh und Muſcatenbluͤth dar⸗ 
an und ſchuͤtts uͤber die Henne. | ’ 
0.411. Noch eine Gansfülle. | | 

Giede Caftaniem, fehäle und backe fie, und ein we⸗ 
nig Speck darzu; weiche Brod in Waſſer, und thue 
es ſamt dem nöthigen Gewürz und Salz darein. 
Alsdann nehme einen Vierling Butter, laß ihn zer⸗ 
geben, und fchlage 6 Ayer darein,, und ruͤhrs ein 
„wenig auf dem Feuer, bis es dick wird a: — 
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les wohl untereinander, fülls in die Gans und brate 


| fie. Wile du die Gans im Hafen braten 2 p thue 
| ein wenig Wein in den Hafen, | 


412. Saderfuppe zu Fochen, | 
Made Schmalz heiß, brenne ein- wenig Mehl 





lein wohl ab, und ſchuͤtte in das eingebrannte Mehl 
Bo Shoppen Waffer, thue Salz und Kümmel darein, 
| machs ein wenig gelb, und laß fiden. Wann du 
es anrichten wilft, fo feihe die Brühe fiedend durch 
4 einen Seyher an die geflopffte Ayer immerdar fort. 
Darnach gieſſe die Suppe wieder in die Pfanne, laſſe 


den Hafen, klopffe ſie wohl, und richts an. 
413. Gute Mandelſuppe mit Pomeranzenfaft, 


| ab, und ftoffe fie klein. Nach diefem gieffe gute 


ein enges Sieb oder Tuch, laſſe es einen Sud thun; 
drucke von einer Pommeranze den rc darein, und 
machs mit Zucker füffe, bähe Schnitten, ſtreue Ro; 
i finlein darauf und richte fie an. 


414. Befüllte Rofen. 
Nehme ſchoͤne rothe Roſen mache eine Fuͤlle von 


von einem Ay, fülle fie zwifchen die Blätter, mache 
ein Taiglein von Staͤrkmehl mit fiedigem Rofenwaß 
ſer an, thue auch Zucker und das Weiſſe von einem 
Ay darzu , dunfe die Roſen darein , backe fie in 
H Schmalz, ‚ und binde einen Faden darum, daß fie bey: 
ı Ban bleiben, und die Fülle nicht heraus fälle, 


h füffe Milch an die geſtoſſene Mandel, treibe ſie durch 


daren klopffe hernach 3 oder 4 Ayer in einem Haͤfe⸗ 


| fie gerinnen wie eine Ayergerfte gieſſe fie wieder in 


Nehme beliebige Wandel, ziehe ihnen die Haut | 


Mandeln Citronen , ‚Zucker, Zimmer und das Öelbe 


— 
— 


a 


—— 
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ae 415. Salfche Aepfel zu baden, i ‘ 

Nehme ein [hönes Senimelmehl, und ſalze es ges 
twöhnlicher ntaffen. Nehme fertier fo viel Schmalz, 
daß der Taig nicht zu fert davon wird , laß es heiß 
werden, und fehütte es in das Wiehl; laſſe etwas 
Wein und Waffer, doch mehr Wein als Waffer, 
untereinander fieden, mache den Taig damit an, 
fhlage ihn wohl ab, nehme von drey Ayern das 
Klare, und ein ganjes Ay, undrühre es damit eine 
balbe Stunde, Nach diefem nehme einen Vierling 
mit Rofenmwafler geftoffene Mandeln, thue fie in eis 
he Schüffel, fehlage zwey ganze Ayer und einen 
Dotter darein zuckere fie bis fie függenug find, ſchnei⸗ 
de runde Oblaten ſtreich die Fülle darauf, oben lege’ 
wieder ein Oblatenblättlein darauf, Bruce fie auſſen 
herum wohl zuſammen, daß ſie nicht von einander 
fallen, tunks in obbemeldten Taig backe fie im 
Schmaltz, rüttle aber die Pfanne immer, damir fie 


ſchoͤn auflauffen. 


416. Zimmetkoch. 

Mehme drey Schoppen Rohn oder Obermilch 
und ſechs Ayerdotter darein, ſetze es auf eine Glut , 
laß es zufammen geben, und ruͤhre es immerfort 
daß es nicht anbrennt. Wann es zufammen gegan⸗ 
gen iſt, fehütte es in ein fauber Tüchlein , und bins 
ge es auf, daß das Waffer davon lauf: Nehme 
ferner anderehalb Vierling Mandel, fehäle , ſtoſſe 

| md befprüße fie mit ein wenig Waffer , daß fie nicht. 
8 Hliche werden, ftoffe aber die Mandel zart; menge 
‚anderthalb Bierling von dem Waſſer, das aus der 
Milch traͤuft, zwey Loth Butter, und anderthalb 
Vierling Zucker darunter, ſtoſſe es miteinander, und 
thue es zuſammen in eine ſaubere Schuͤſſel, ſchlage 
ſechs Ayer darein, ruͤhre ſie drey Stunde, und thue 
| ziem | 
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| Zemlich viel Zimmet darein. Wann es genug ge⸗ 
ruͤhrt iſt ſchmiere eine Schuͤſſel mit Butter, thue dem 
Taig darein, mache einen Reif um die Schüfel, vers 
kleibe ihn mit Taig, daßes feine Lufft hat, und backs 
| in einer Dortenpfannegar langfam aus, 
417. Eitronenfoc. 

Nehme friſche Citronen, thue die Schaalen alle 
davon, laſſe fie im Waſſer ſieden, bis ſie ganz weich 
| und muͤrbe werden, nehme hernach ein weiß Brod, 
thue ein wenig Wein und daratı, laß es auch 

| weich fieden, ftofje die geſtoſſ⸗ ene Schaalen klein wie 
| j einen Brey, thue es in eine Schuͤſſel, und rührs 
| | mit dem geſottenen Weißbrod untereinander, ſchlage 
| vier Ayerdotter und drey ganze Ayer darein, zuckere 
es wohl, und drucke das Saure von denen Citronen 


1 ©erüßrte darein , und thue oben und unten Glut 
N a doch oben mehr als unten. — | 
| 418. WeichfelEoch. | 
Mehme anderthalb Bierling Mandeln, und ftoffe 
u fie, bis fie halb geftoffen ſeyn; darnach nehme drey 
{ | Hände voll Weichfel,, thue die Steine heraus, und 
ſtoſſe fle niit den Mandeln untereinander , ziemlich 
N Blein. Mach diefem nehme noch vier Haͤnde voll 
Weichſeln mit den Steinen , verſtoſſe fie in einem 
‚Mörfer, preffe es durch ein ſauber Tuch, weiche von. 
einem Weißbrod die Brofam in den ausgepreßten 
Safft, ftoffe fie, wann fie den Safft an fich gezogen has 
N Ben, auch Eleinin dem Moͤrſet, und thue es in eine 
Schuͤſſel. Nach dierem nehme ein halb Pfund ein: 
gemachte Eitronen, undgerfehneide fie flein gewuͤrfelt, 
N drey Bierling zart geſtiebten Zucker, und von zwey 
Limonien die Schaalen. Die letztern aber ſiede 
1} Bere im baue 2 das, Buster davon "e 
Ä ls⸗ 


darein, ſchmiere eine Schuͤſſel mit Butter gieſſe das 


592 Gruͤndliche Nachrichten 


Alsdann miſche es alles wohl untereinander, nehme 
von 3 Ayern den Dotter, mache alles auf einem 
Brett untereinander, ſchmiere eine Schuͤſſel mit But⸗ 
ter, waͤlle einen beliebigen Buttertaig aus, lege ihn 
in die Schuͤſſel, fuͤlle Obiges darein, mache ein Git⸗ 
ter von dem Taig daruͤber, gib oben und unten Koh⸗ 
len dazu, und backs in einer Dortenpfanne 















419. Noch eine Art Sleifchdorten. 


Nehme 5 Euterlein und 2 Prießlein, , überfiede: 
fie, fo viel Morchen, daß das Obige nicht zu feigti 
wird, und eines Ayes groß Butter, und von einem 
weiſſen Laiblein die in frifch Waſſer eingeweichte Bro⸗ 
famen dazu. Schäle von fo vielen Krebfen , als din 
wilt, die Scheeren und Schwänze aus, ftoffe ſie in 
einem Mörfer mit dem geweichten, vorher aber wie: 
der wohl ausgedrucktem Brod, würze es mit kleiu ger 


N) 
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| ne Echüffel, ninm einer Nuß groß Shmah, laß 
es heiß werden, fiede den gehackten Taigab mache 
| Knöpflein und Wuͤrſtlein von diefem Taig, und backs 
im Schmalz bräunlicht. Nehme ferner Prießlein und 

| Exnterlein von einem Kalbe , junges Lammfleiſch oder 
Huͤner, fiede und zerfchneids alles in Stuͤcklein ‚fies 
de auch Krebfe in Salzwaſſer, loͤſe die Scheeren und 

I die Schwänze davon ab, ftoffe fie in einem Miörfer 
I gar klein, thue fie in ein Stollfächelein mit einem 
4 Stücflein Butter, laß den Butter heiß werden, 
thue etwas von denen verftoffenen Schaalen und. ats 
A liche Löffel voll Fleifchhrüße daran, daß es roh wird, _ 

| und feihe.es hernach ducch ein Sieb, Diefe Brün 
I be feße in einem Kächelein auf eine Glut, laſſe fie 
mit einem Stuͤck Butter ſieden, thue dieſe verſotte⸗ 
ne Sachen, die Prießlein, Fleiſchknoͤpflein und Krebſe 










alles dazu und ſiede fie mit. Ueberſiede noch weiter 
Spargeln, Salarftengel und Artiſchockenboͤden, und. 
| 1egs auch in die Kachel , in weldher die andern Gas 









chen ſeyn, gieß etwas aber nicht zu viel, Wein dar⸗ 
Han, twürze es mit Pfeffer, Ingwer, Sal, Muſcat⸗ 
nuß und Bluͤthe nad) Gutduͤncken, und wann der 
Wein fo verkocht ift, daß ‚er. nicht mehr weinicht 
riecht, fo thue das Gekochte vom Feuer und. laffe 
es abkühlen. Endlich foͤlle es alles in di? beftrichene _ 
N Schüffel, Iege es fein zierlich darein, gieffe die Bruͤ⸗ 
be darauf, und mache ein wenig Yutter heiß, aber 
I niche braun , und ſchuͤtte es daran? Aufdiefe Weile 
iſt es fertig, und fan auf den Tiſch gegeben werden, 
— 4420. Miandeloonfer, 
Reibe ein halb Pfund Mandeln mit einemfanbern 
Tuch wohl ab , und zerftoffe fie geöblicht, thue eben 

fo viel geftoffenen Zucker , gröblichten Zimmer, Naͤ⸗ 
Iigelein, Muſcatennuß und Bluͤth, jedes ein halb. 

| & | 3 
J — Loth, 
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594 Gruͤndllche Nachrichten 
Loth, und wann man es gern hitzig hat, auch wohl 
Catdemomen, Cubeben und Citronadeſchaaten darein 
Nach dieſem zerklopfe ein frifches Ay wohl , thue die 
Mandeln, Zucker und Gewuͤrz alles zuſammen in eis 
ne Schuͤſſel, und ſchuͤtte von dem geklopften Ay all⸗ 
gemach ſo viel darein, daß es nicht zu feucht wird, 
uͤnd ift wie ein getrockneter Mandeltaig, mit welchen 
man fo umgehen kan daß er niche an den Fingern 
klebt; mache ihn mit der Hand breit, oder wälle ihn 
aus, drücke ihn in beliebige Mödel, befpriße es mit 
Roſenwaſſer, und backs in der Dortenpfanne,, aber 
nicht zu heiß, weit fie gleich verbrennen. Wenn 
das obige Gewürz zu viel ift, Fan man nach Selier 
ben nehmen. vera IE ’ 

431. Kecbsti zu machen. — 

Nehme beliebige Krebſe, ziehe die Galle heraus, 
und ſtoſſe ſie in einem Moͤrſer ziemlich Elein, thue die 
geſtoſſene Krebſe in eine mößingene Pfanne, ſchuͤtte 
Milch daran, und laſſe fie aufſteden. Alsdann preſſe 
ſie durch ein Tuch, nimm das Durchgetriebene, 
ſchlage etliche Ayerdotter und gute Obermilch dazu, 
ſehze es noch mehr aufs Feuer, und laſſe es zuſanu 
men gehen, wie einen Ayerkaͤß, ſchuͤtte das zuſam⸗ 
men gegangene auf einen Seiher, daß die Mild das 
von rinnes und laß es eine Weile alfo ſtehen. Mau 
an folche KRäfe in Suppen oder Dorten gebrauchen , 
oder warme Milch darüber machen und auf den Tiſch 

Gen % ee | J RN x 

422. Heberkäfe zu machen, u Ti 

Nimm Hünerleber, oder in Ermanglung derfel 
ben auch famıms ; oder Kalbsteber , backe fie klein, 
laſſe esin Milch eine Weile kechen, und hernach durch 
einen Seiher lauffen. Nach dieſem ſchlage in die ab⸗ 
geronnene Milch etliche Ayer, und ſchuͤtte noch mehr 


N; % Be el u — 





von 8) und Baöht, N. 


! No der Obermilch dazu, laß es über dem Feuer zu⸗ 
ſammen lauffen, ſchuͤtte es wieder gufeinen Seiher, 
daß die Mitch davon rinnt, und laß es eine Weile ſtehen. 
| Man kan nach Belieben Stuͤcklein davon fehneiden , 
| und es in eine Porage legen, oder an flatt eines Ga 
| muͤſes auf die Tafel geben : ein wenig Salz muß " 
} 2 nicht darinnen vergeffen werden 

| 423. Kofinkinsbräbe, 
| Deine vier Loth ausgeleſene und ſauber gewaſche⸗ 
* Roſinlein, thue ſie in ein Stollhaͤfelein ſchuͤtte 
Wein daran, thue etwas gebroͤckelt und im Schmalz 
geroͤſtetes Weißbrod, Muſcatbluͤth und beliebigen Zus 
cker dazu, und laß es miteinander kochen, 

425. Zwetſchgen Brey in machen. 


Sie de die Zwetſchgen recht weich ab, daß du die Steie 








Stollkaͤchlein, roͤſte ein wenig Mehl im Schmalz, thue 
ſowohl ſolches Mehl als ein wenig guten Wein, Zus 
ter, bißfüß genug ift, auch ein wenig Citronenſchaa⸗ 
fen und Zimmet daran, töfte würflicht gefchnittenes 
i | Meisbros im Schmalz, thue e8 auch dazu und laſſe es 
damit kochen; ſo iſt es fertig. Es muͤſſen aber gruͤne 
und feine gedorrte Zwetſchgen ſeyn. 

4426. Krebskraut und mit Krebſen gefuͤllt. 


Werwaͤlle ein wohl geſaͤubertes und gemißtes Kraut⸗ 
kann im Salzwaſſer, abet hicht zu weich : fiede 
Hund fehäle ferner. beliebige Krebfe, the das Fleiſch 
| aus den Schwänzen und Scheren, hacke es mit Per 
A terling und in Milch geweichten aber wieder ausge⸗ 

druckten und in Butter gedaͤmpften Weißbrodbrofa⸗ 

men, mache alles zuſammen at, thue Pfeffer, Ing 
wer Mufeatennuf, fechs Dottei ı nd zwey ganze 
N Ayer ale And under die Fuͤlle recht unter⸗ 
1: # —* a — einan⸗ 


ee 





|: ne heraus thun kanſt, backe ſie klein, thue fie in eitt AR 


ſe fie Eochen , dis fie weich find. Nach diefem thue 


einander, fülle fie in die Krauiblätter, daß das 


auch an das Kraut, und laſſe es damit recht kochen, 


Schaalen aber ſtoſſe klein, roͤſte fie in Butter, trei⸗ 


wohl aufſieden, und richte es an. 


einen Suppenſeiher, und ſchutte Wein daran.ı 
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Haͤuptlein gleichwohl ganz bleibt, ſchuͤtte Fleiſchbruͤt 
be daran, und laß es kochen. Die Krebsſchaalen 
ftoffe im Moͤrſer, dämpfe fie in Butter, und giefje 
Steifchbrübe daran, laſſe die Roͤthe recht ausfochen, 
preffe fie durch ein Tuch, ſchuͤtte die, rothe Brühe 


gib aber wohl acht , daß es nicht anbrennt. Lege zu 
folhem Ende eine Speckſchnitten unten ins Geſchirr 
und ftelle das Kraut darauf, fo brennt es nicht an. 
427. Krebſe mit grünen Erbſen zu kochen. 
Nehme grüne ausgebröckelte Erbſen, roͤſte fie in 
Butter, thue ein wenig Fleichbrähe daran, und laßı 


von beliebigen abgefortenen Krebſen die Schaalen 
und Züffe hinweg, und lege fie zu den Erbſen, die: 


be fie durch ein Tuch, thue Salß, Ingwer, Pfeffer 
und Mufcatenblütte daran , laß es untereinander 


428. Eitronentäfeleinzumahen, 
Nehme ſchoͤnen zart geftoffenen Canarizucker, thue 
ihn in eine Schuͤſſel, drucke zimlich viel Citronenſaft 
darein, laſſe ihn auf den Kohlen wohl warm werden, 
ruͤhre ihn allgemach um, gieſſe es zu kleinen runden 
Taͤfelein auf ein Papier, und truͤckne es im Backofen, 
daß ex nicht verbrennt. — 1 
429. Eine güte Baͤgenſauce Über gebackene Wettſtei⸗ 
ne, Mandelſchnitten oder uͤber Mandel⸗ 4 

| knoͤpflein. | 
Mehme gedoͤrrte oder frifche Hägen, feße fie in eis 
nem Stollhäfelein mit Waffer zu , laſſe fie fo weich 
fochen , daß man fie verrühren fan, treibe fie durch 


* 
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von Koch: und Beckwerk. —— 


Nach dem Durchtreiben laſſe die Bruͤhe aufkochen, 
thue ein Stück Butter und geſtoſſenen Zimmet dar⸗ 
ein, laß alles miteinander recht kochen; lege hernach 
dasjenige, woruͤber du es ſchuͤtten wilt, in ein Zinn, 
und ſchuͤtte die Brühe darüber, ſtelle es mit famt dee 
Schüuͤſſel auf Kohlen und laffe es wohl auffochene 
| ann die Brühe füß genug ift fo Fan man es auf 

| den Tiſch geben ; wo nicht, fo ſtreue nod) Sucker dar⸗ 

f über. en Pre, 












| 430. Pfaffenküchlein. a 
| Mebme einen frifch gebackenen Kreußerwecken, und 
ſchneide denfelben in vier Theile, lege die Theile in 
H eine Schüffel, und ſchuͤtte guten alten Wein darauf, 
4 Taffe fie aber nicht gar weich werden. Mache inde 
| fen Schmalß heiß, backe die geweichte Schnitten 
fehön gelb aus , und fireue , wann fie aus det Pfans 
I ne kommen, Zucker und Zimmer darüber. | 
k 4431. Andere Art Markknoͤpflein. —— 
Nehme vier Loth Butter, und fo viel Rindsmark, 
und rühre es untereinander in einer Schüffel, wie 
| die Butterknoͤpflein. Wann es recht glatt gerührt 
iſt, ſchlage fünf Ayer eines nach dem andern darein, 
und rüßre es damit wieder, hernach thue einwenig _ 
Mutſchelmehl, Muſcatbluͤth und ein wenig Peterling 
I darunter, mache gar kleine Knöpflein daraus ‚und ie 
I de jie in Fleiſchbruͤge, fo werden fie recht werden. 
I 432. Derarmen Leute Koh. © 
u Mebme 20 Loth Butter, rühre ihn in eine Schuͤſ⸗ 
ſel, thue 14 Loth Zucker und 16 Ayerdotter, eines 
nach dem andern darein, und ruͤhre es eine Stunde 
beſtaͤndig damit. Ganz zulezt zerſchneide die Schaa⸗ 
U len von einer Citrone groblicht, und ruͤhre fie auch 
darein, fülle das Angeruͤhrte in eine-mit ‘Butter 
ee —-,, 2 gefchmiers 


un _ 
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| — — oder Model, mache ſie aber nice 
allzuvoll, und backe os kuͤhl ang, weil an dem Bocken 
am meiſten gelegen iſt. 
433. Ragoni von welſchen — | 
Den welſchen Hahnen brate und ſchneide deſſen 
Bu ſchoͤn Scheibenwoeis, lege fie in eine Schuͤſſel 
oder Geſchirr, und thue verwaͤllte Champignons z 
Ingwer, Pfeffer, Salz, ein wenig Eßig, gerieben 
‚Brod, Butter, Citronenſcheiben, gute Fleiſchbruͤhe 
und ein paar Sardellen dazu, und laſſ e es miteinan— 
der wohl kochen. Nach dieſem nehme die Schlaͤgel 
und Stügel, fpalte fie entzwey, mache ein wenig But⸗ 
ter heiß, und beſtreiche wir deinfelben die gefpalteng 
Flügel und Schlägel; nehme ferner gerieben Brod, 
Pfeffer und Salz, und beftreue die Schlägel und 
Fluͤgel damit, alsdann brate ſie auf dem Roſte auf 
Kohlen, und lege ſi fie um den Ragout in der Schuͤſ⸗ 
ſel herum. Es muß aber wohl gemercket werden „ 
daß der Ragout in der Schüfel, worinaen man ihn 
auf den Tifch gibt, auf einer Öfurpfanne gefocht und 
be werden m „ damit der Dampf daran 
eiht. F 


— 





434. Ulmer Groß: Ayer. ’ . 
Stoffe ein halb Pfund Mandeln mit Roſenwaſſer 
Werklopfe ferner ſechs Ayerdotter, gieſſe eine, 
Maas Milch daran, und ſetze es auf das 
Feuer. Wenn es anfaͤugt zu ſieden, fo ſalze und 
ruͤhre es ein wenig um, daß es zuſammen gebt, 
Wenn es eine kleine Weile geſotten bat, thue es 
vom Feuer, ſchuͤtte es auf ein ſauber Tuch, daß 
das Waſſer davon lauft, nehme es in eine Schuß 
fel, ruͤhre es wohl untereinander , thue etwas ven 
den geftofjenen Mandeln, Zucker und Roſinlein dazu, 
und ruͤhre es wa einm N Dieſes Angerähı e 
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| Hof an , menge einen Löffel vol zart geftoffenen 
| Meis und das Weiſſe von ſechs Ayern darunter, und 


I vollends hinein, und thue Zucker und Roſenwaſſer 
‚daran, daß es in der Dicke wird wie ein diefer Mans 
N delbrey, und laß eg unter beſtaͤndigem Rühren wohl 
ſieden, Endlich gieſſe es in die Schuͤſſel über die 
| Ayer, und laß es erfalten. Es iſt gut und bräftig 
auch für die Krauken. ea, 

12.0435. Hirnknoͤpflein in einer Krebsbruͤhe. is 
Siede ein gewaſchenes und wohl geſaͤubertes Och: 
ſenhirn in der Fleiſchbruͤbe; in einem befondern Ges 
ſchirr aber fiede Eleine Krebſe und ſchaͤle fie gewöhn: 


iR 


i ſcatenbluͤth, thue etwas Mutſchelmehl, und Ayer nach 
Gutduͤnken dazu, ruͤhre es an, mache Knoͤpflein 
| daraus, und backe fie im Schmalz ſchoͤn gelb. Aus 
den übrigen Krebien mache, wie wir fchon öfters ger 
"a 
laſſe es miteinander aufkochen. 
Eu ‚436. Suls mir Mandeln and Rofinlein. X 
Mehme zu einer Maas Wein einen Kalbsfuß, 


en 





ein zartes Tuͤchlein einen Mefferfpig vol Ingwer, eben 
wu de J 


von K— och und Backwerk. 99 
formire wie Ayer, und feße fie in det Schuͤſſel ums 


| ber. Die übrige Mandeln nehme in ein moͤßingnes 
| Spfännlein, ruͤhre fie mit einem Schoppen füffen 


raͤhre es wohl ab; gieffe hernach den übyigen Rohn 


licher maſſen. Nach dem Sieden hacke Hirn und 
Klebsſchwaͤnze untereinander, nehme es in eine 
Schuͤſſel, fahe und wuͤrze es mit Ingwer und Mus 


| geiget haben, eiue Krebsbruͤhe, gieffe fe daran , und 


mr 
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fo viel Pfeffer, etwas Naͤgelein und Saffran, ‚bins 
es zuſammen, und hänge es in den Hafen; thue auc 


tene Mandeln, auch groſſe und kleine Roſinlein unsı 


und ſtelle fie an einen kuͤhlen Ort, daß ſie recht geſteht. 


das andere; roͤſte das Brod zuerſt in Butter, her⸗ 


‚einmal auffochen ; richte es hernach an, und ſtreue 
geſchnittene Mandeln und Eitronenfchelfen oben dars 
auf h | 2 


‚und backe es Elein. Hacke nicht weniger zimlich viel! 
zuvor gebrühten Spinath , doch jedes befonders;, 
thue auch etwas Parmefanfäs, und ein wenig in 
Butter geroͤſtetes Mutſchelmehl, und taugliches Ge⸗ 


lichte Stuͤcke wie Wuͤrſtlein daraus, und backe fie: 
Butter und Mufcatenblüch aufkochen laffen. 


ſchon Met, tue es ineine Schüffel, mache von 
dem Mehl ein n Ring, laſſe den Butter in ein 1 
Scoppen Milch 
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Zucker daran, nachdem du es füß haben willft, ſetze 
es noch einmal zum Feuer, und laffe es einen gutem! 
Sud ıhun. Endlich ftrene abgezegene und gefchnits: 


sen in die Schuͤſſel, richte die Sultz darüber au,, 


437. Gute Brühe über ſchwarz Mildpreer, 
Reibe Lebkuchen und ſchwarz Brod eines ſo viel als 


nach thue die Lebkuchen dazu, gieſſe Fleiſchbruͤhe, ein 
wenig Ebig und etwas Wein daran, und laffe es 
miteiriander fleden. Mach diefem gieffe die Bruͤhe 
über das Wildpreit, und lafje alles zuſammen noch 


438. Franzoͤſiſche Raffiolen. ER 
Nehme ein Ealtes Stück won einem Kalbsbraten, 


würz dazu, ruͤhre es mit Ayern an, mache längs 
im Butter ſchoͤn gelb, aber nicht fehnell. Mani 
Fan fie entweder trucken geben, oder mit Fleiſchbruͤh, 


| 439. Dadregeln oder muͤrbe Raiblein | 
Nimm einen Vierling Butter, und vier ' 


jergeben, nimm drey — 2a 
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von Koch und Bader, Koi 


Hefe, ſchuͤtte ein wenig Milch darein, rühre es nur 
ein wenig in,der Witte um, und laffe es geben. 

I Dach diefem thue für 2 Kreußer Roſenwaſſer, ein 
halb Tifchgläslein voll Kirfhengeift oder Brannten: 
Iwein, für 2 Kreußer Anis, einen Vierling Zucker 
und ein wenig Saltz daran, mache mir der Übrigen. 
Milch, in welcher der Butter zergamgen iſt, den Taig 

I vollends zu rechte , thue fo viel Mich! darein, als es 

I annimmt, ohne daß er zu Fark wird, mache runde 

N taiblein daraus, beſtreue das Blech vorher mit Mehl, 
laſſe fie noch ein wenig gehen , beftreiche fie, mit ei: 
Inem Ay, beftecke fie mir Mandeln, fireue Zucker 

1 darauf, und laffe fie backen. Wer will, Fan auch 

4 Rofinlein darein thun. N 
ee: 440. Senchelfüchlein. ee ug 
Mehme zu drey neugelegten Ayerdottern zwey Loͤf 
fel voll Roſenwaſſer, und ein halb Pfund Zucker, 
und klopf es eine halbe Stunde. Nehme ferner zu 

N jedem Theil einen göffelvoll Zucker, damit fie nicht _ 
1 ölicht werden, und ftoffe jeden Theil befonder, doch 
nicht gar zu Plein. Unter alles Geſtoſſene zuſammen 
ruͤhre Anis und Fenchel jedes ein Quintlein und drey 
Loffel voll des ſchoͤnſten Mehls, ſtreiche es auf Obla⸗ 
ten und bade. Es . — 
1.44%: Hoch eine Art von Imenneſtern. / 

1 Mebtne acht Uyerdotter „ 12 Ayerfchaalen voll des 

I Beften Milchraung , acht Ayerſchaalen voll zerlaſſe⸗ 
nen Butter, und drey big vier Loͤffel vol rechte qute 
N Vierhefen. Verruͤhre diefes alles wohl, und thue 
nach Gurdünfen recht feines Mehl daran, nur daß 

4 der Taig nicht gar zu flark wird, und laffe ihn an ei: 
Nnem warmen Drte geben. Wälle ihn aus, und 

| knuͤpfe ein Kopffüffen mie einer Serviette feft zus 
ee. Ds fa 


















ſchmilzt. In dieſen Butter ruͤhre drey Ayer, eines 


x | lich thue Zucker und Roſenwaſſer nach Belieben 
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fommen, ziehe den ausgewaͤllten Taig daräber, ; ah 
er fin. zart wird , und lege ihn gemaͤchlich auf 
das Brett beſtreiche ihn wohl mit Butter, | 
ſtreue Rofinlein und Zibeben darauf, wickle den Teig] 
auf beyden Seiten gegeneinander, und ſchneide bie! 
Etuͤcke fo lange, als das Geſchirr hoch iſt, worinmi 
‚du das Imenneſt backen will. Auf gleiche Weiſe 
verfohre mit allen Taiqſtuͤcklein, bis das ganze Ge 
ſchirr voll iſt, doch muß es zuvor wohl mie Butter! 
— werden. In dieſes Geſchirr ſtelle die auf 
ewickelte Stuͤcke aufrecht ‚ und nicht allzu nahe zus: 
—4 damit fie gehen koͤnnen. Go bald er an 
einem warmen Orte genug gegangen ift, ſchicke ihn 
zum Becken, und laß ib backen wie einen Guge 


bopfen. 
442. Noch eine Art Birufchnitten. 
Nehme belichiges Hirn, waͤſſere und haͤutle daſ⸗ 
ſelbe, hacke eg mit allerley Gruͤnem klein, thue zwey 
Loͤffel voll Schoͤnmehl, ein wenig Mutſchelmehl, 
Pfeffer, Ingwer, Safran und Salz dazu, ruͤhre es 
mit Ayern in der rechten Dicke an, ſchneide aus alt⸗ 
backenem Weißbrod Schnitten, beſtreiche ſie auf bey⸗ 
den Seiten mit dem Angeruͤhrten, und backe ſie 


langſam im Schmalz. 
443. Medenbrey. 


Schneide einen Kreutzerwecken ein, wie zu einer 
Suppe, bruͤhe das Eingeſchnittene mit Mr iediger Milch 
an, decke es zu, und laſſe es wohl weichen. Nach 
dieſem ruͤhre ein Stuͤck Butter ſo lange, bis er 













nach dem andern, bis alles gan, ſchaumig wird. Ende | 






darein, — eine aufrechte Schuͤſſel wohl mit 
SU. (hätte das ae darein Neo ai 9 
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Ind oben Glut dazu, doch oben mehr als unten, und 
aſſe es wohl ziehen und backe. 

a EN 4a. Ayıw in’der Suften, EN RING 
1 Schäle und ftoffe befiebige Mandeln gar klein, ehue 
fein werig Ayerklar daran, und veibe fle in einem Ges 
ſchier recht wohl. Den halben Theil davon made 
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Ihe Schmalz in einer Kachel heiß, lege vom Weiffen 


RR f \ 8 
20445 Defondere A er zuzurichten. — 
ine Scheiben. Schneide ferner etwas Zwiebel, Deter: 
ling und Majoran Hein, thue ein Stück Butter in 


darauf. 








Ntene Dinge zuerſt, und h 


Muſeatenbluͤth und Salz, gieſſe Fleiſchbruͤhe und ein 
Wwenig Eßig daran, lege ein Stuͤcklein Butter dazu, 
Hund laſſe es miteinander kochen. Wenn du antich 
Iten wilſt, fo zerklopfe zwey oder drey Ayerdotter mit 
dein wehtg Fleiſchbruͤhe, gieſſe fie auch an die Ayer, 
Fund gid fie aufden hd. — 
ana" 446. Gelbe Biſcoten. | 
Mehme fechs Ayerdotter und ein wenig Roſenwaſ⸗ 
Iſer, und verklopfe es wohl miteinander. Nehme 
ferner einen Vierling Schoͤnmehl, und eben fo viel 
Nzueer, vier Loth Tänglicht, gefchnittene Mandeln , 
Hund ein Loth klein geſchnittenen Zimmet, und ruͤhre 
es in das Obige. Schmiere einen blechenen Model mit 
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nit Safran gelbe, die andere Helfte laſſe weiß Mas 


fo groß als ein Ay, und oben darauf etwas von | 
dem Gelben darein, laß es backen, und fireue Zucker | 


Iren, doch nicht zu viel, Waͤrze es mir Dieffer, Ingwer, 


\ = — | 
6e4 Gründlihe Nachrichten 1 
447. Wunderfchöne und aute gefüllte Quitten, mit un® 
| | obne Sauceaufzuftellen. 
Nehme die ſchoͤnſte Quitten, die du haben kanſt 
teibe fie mit einem Tuch wohl ab, und fchneide oben 
ein Deckelein hinweg, daß du das Kernhäuslein her: 
aus nehmen fanft, Nach diefem mache eine Fülle von ge: 
fioffenen Mandeln, und Rofinlein, mit Zucker, Zimmet 
und Fein gefhnittenen Eitronen , fälle fiein die ausges 
hoͤblte Quitten, und mache den Deckel oben mit Zinimete 
ſtuͤcklein feſte. Thue geſottenen Wein oder geläute 
ten Zucker, ein klein wenig Rindsſchmaltz und etwas 
Zimmet daran, und laſſe fie ſieden bis fie recht weicht 
ſeyn. Alsdann nehme ſie aus dem Geſchirr heraus, 
lege Weinbackesböden in ein Zinn, ſetze die Quitten 
darauf, , fireue oben Zucfererbfen darauf, umd ſtecke⸗ 
an ſtatt des Butzen in die Mitten ein Wuͤrznaͤgelein, 
nebenher aber vier duͤnne Stuͤcklein Citronade, und 
gib fie trucken, oder laſſe nur das Weinbackes da 
von, und gieffe von der Sauce daran, in welcher ſie 
geforten worden. —— a 
— 448. Ayerbreydorte. ei 
Koche einen Ayerbrey laͤngſt befchriebener maſſen 
und thue nach den Kochen geftoffene Mandel®3ucker: 
und ein wenig Rofenwaffer darein, mache eine Dors 
te , wie zu einer Mandeldorte, ftreiche den Brey dich 
darnuf, laſſe fie ohne Deckel , und backe fie in der 
Dortenpfanne. | | } 
44409. Aperpaftetlein. | 4 
Nehme fechs Ayer, thue die Voͤgelein davon, ruhe 
re acht Löffel voll Meel und einen Schoppen uͤber⸗ 
nacht geſtandene Milch recht wohl darein, daß es zu 
einem Zaiglein wird; fehmiere die Dafteienfchüffeleitt 































— 


wohl mit Butter, ſchuͤtte das Geruͤhrte darein, und 
backe in der Dortenpfanne ſchoͤn gelb. — 
— N J * 
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J Pi 450. Befondere Hippen. si | 


| Mehme Ayerklar fo viel du wilt, wiege denfefbigen, 
und nimm eben fo ſchwer Roſenwaſſer, und fo viel 
obige beyde Stücke waͤgen, fo viel Zuder, und ſo 
viel es Zucker ift, fo viel Mehl; rühre alles wohl 
hintereinander, mache Schmalg heiß, laffe den 
Taig durch ein Trechterlein lauffen, und backs; fo 
lang es aber noch warm ift, drucke es über das Waͤll⸗ 





holhß, fo haft du Hippen. er 

J — 451. Eſſen für Kranke. | 
Nehme verwällten und wieder abgekühlten Spinat, 
und eben foviel Krebsfleifch von ausgefchäften Scheer 
(ten und Echwänzen, hacke alles klein, und dämpfe 
les im Butter , thue ein wenig Saltz, Ingwer, Mus 
ſcatenbluͤth und ſuͤſſen Rohn daran, laß es mit ein⸗ 
ander kochen, und gib es him, Ä 

"N 452. Öebrstene Lerchen von Rolbfleifch, 

N Debme Kalbfleifch und fehneide es in dren Finger 
breite und ganz dünne Stücklein, die doch länger ale 
breit feun. Schneide ferner Speck in Mefferrücken 
dicke Striemen, beftreue mit diefem Speck, wie 
auch mit Pfeffer, Ingwer und Saltz die Fleiſchſtuͤcke, 
Imickfe eines nad) dem andern auf, ſtecke es an den 
Spieß ‚ fireue oben daraufswieder geriebene Salben, 
Pfeffer, Ingwer und Salß, brate fie und träuffe fie 
| mit Butter bis fie fertig ſeyn. Zulezt vöfte Brod⸗ 
brofamen darauf, wie auf die Lerchen, und gib fie 
| bi — 453 Gemues von Weißbrod. ne 
Mehme ein weiß Brod fehneide die obere Rinde in 
1 Stücklein, doch fo , daß die untere Rinde ganz und 
das taiblein an einander. bleibt, mache Schmaltz 
heiß , lege das Laiblein darein, und backe es ſchoͤn 
ligeib. Rach diefem gieffe das Schmal& gar ab, füe 
eine guse Hand voll Zucker darauf, gieffe ein —— 
le te ee 
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vol Roſenwaſſer und einen Schopprn füffe St 
daran ‚ laß es ein wenig aufkochen, ftelle es alsdanıs 
fchön aufrecht in ein Zinn, firette noch einmahl Zu⸗ 
cker darauf, und gieb es warm auf den Tiſch. 





454. Zucker ſulʒ. | 

Nehme einen Biert: ing des beften Canariz ackers 
und eben ſo viel recht guten Wein, ſetze es ir einem 
Zinn auf Kohlen, und laſſe den dritten Theil davon 
einfteden, oder probire es auf einen Teller, Kenn 
es geſteht, fo.ift es recht. Es muß aber auch ein 
Stuͤck fpanifchen Flors in ein Tüchlein gebunden, 
und mit gefotten werden, bis es recht roth it. Als— 
dann thut man den Flor heraus und fi 2 das. Obi⸗ 
ge fort, bis es dick genug iſt. Endlich gießt man 
das Geſottene in ein beliebiges Zinn, läßt es geftes 
ben, und ziert e8 nach eigenem Belieben , ehe man 
es zu Tiſche traͤgt. | 
455. Cucumerbruͤh an einen Sammelfhlägel. E 

faffe den Schlägel braten, bis er recht Fett giebt $ 
alsdann fehneide Cucumer, falze fie und drucke fie 
aus; nehme ein wenig Butter, oder gefchnittenen 
Speck und Zwiebel, roͤſte es, thue Pfeffer nnd 
Bratesbruͤhe daran, lafje es f kaum ein wenig 
| Ian: und giefje es über den Brate. 

PR 456. Gefuͤllt⸗ echte. 

J—— Hechte, thue das Fleiſch und den Rackgrod 
beraus den Kopf und den Schwanz aber laſſe ſamt 
ber Haut aneinander , backe das Fleiſch mit Nieren⸗ 


fett und Peterling, ein wenig Knoblauch und Zwies 


bei, ganz Elein, weiche die Broſamen von vier Weißs 
broden in füffe Milch, und. drucke fie wieder ausz 
nehme ein Stück Butter, und gu vier Dfund Hecht 
acht Ayer/ ſchlage fie in den Butter, und laß es ein 
ee — thue ro. das Gehackte famt —9 
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ausgedruckten Weißbrod darein wuͤrze es mit Salz, 
Pfeffer, Ingwer und Muſcatenbluͤth, ruͤhre es unter 
einasider, und fuͤlle die Hecht damit. Nach dieſem 
fehrrtere ein Blech mir Butter, belege es mit Weiß 
brodſchnitten, und dieſe mit den gefüllten Fifchen, gieffe 
etwas zerlaffenen Butter uber die Fiſche, freue groͤb⸗ 
licht geſtoſſene Naͤgelein, Muſcatbluͤth, auch ein wenig 
Mutſchelmehl darauf, und ſtelle es in den Backofen, 
und laſſe es backen. Unterdeſſen nehme ein Stuͤck 
Butter, ein wenig Mehl, den Safft und die klein 
gefchnitzene Scheffe voneiner Citrone Fleiſchbruͤhe, 
Muſcatenbluͤth, Maͤgelein, Pfeffer, Ingwer und ein 
wenig Salz, laſſe es zu einer Sauce auffcchen „und 
gieſſe fie nach denn Backen über diegefüllte Hechte- 
u... 457. Steanben mit Aepfeln. Bu 
Nehme beliebiges Mehl in eine Schüffel, mache 
Wein fiedig, und laß ihn wieder abkühlen. Mit dies 
Ifem Wein rühre das Mehl an, und. gieffe ein wenig 
heiſſes Schmalz in den Taig. Ruͤhre ferner einen ges 
ſchalten und klein gehackten Aepfel, ein wenig Zimmer, 
laͤnglicht geſchnittene oder grob geftoffene Mandeln und 
Zibeben darein, und barf es im Schmalz, welches nicht 
Igefpart werden darf. Ber will fan die Aepfel auch 
weglaſſen, und nur Mandel nehmen, Es ift gleich⸗ 
wohl ein qutes Efien. —— * 
N 458. Der Ebheſtand, der bald ſuß bald ſauer iſt. 
|. Mehme ſchweinene Ohren, Ruͤſſel und Fuͤſſe, ſiede ſie 
ab, ſchneide ſie wie Nudeln, und thue fie in eine Kar 
Ichel. Nach diefemzerlaffe Butter, mache in demſelben 
einen Loͤffel wol Mehl geld, Löfche es mie Wein 
und Fleiſchbruͤhe ab, und thue beliebigen Zucker 
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Schaalen an den Spitzen bleiben , laſſe alles mits 
einander aufkochen, und trage es anf Mer will, 
fan es aud) in eine Sulz machen, und zart gefehnittene? 
Eitronen darein thun. Es ift ein Fürftliches Eſſem 
49. Cofern mit fanrem Robn, — 
Ruͤhre einen halben Schoppen ſauren Rohn recht! 
glatt, und zwey ganze Ayer, ein halb Pfund Zus: 
er, ein halb Loth Zimmer, ein Quintlein Naͤgelein, 
die klein geſchnittene Schaalen von einer Citrone, und 
eine Hand voll geftoffene Mandeln darein ; nehme fo 
viel Mehl dazu, bis es in der Dicke wird mie ein 
Schneeballentaig , und backs im Eoferneifen. 
Be 460. Hoßiegl, 
Ruͤhre einen Löffel voll Mepl und Waſſer glattan, 
thue das wohlverflopfte Weiſſe von zwey Ayern, einen 
£öffel voll Zucker, ein wenig Nofenwaffer, auch wohl 
klein geftoffene Mandeln, Eieronen und Zimmer dans 
unter, ruͤhre e8 miteinander , laffe es durch einen Loͤf 
fel, der Löcher hat, in heiſſes Schmalz lauffen und 
backen, biege das Gebackene Über ein Waͤllhotz, und 
















firene Zucker darauf, ui 
w 461. ZimmetEnspflein. s 
Mehme zu einem Vierling Butter anderhalb Vier⸗ 
fing Mehl, mache aus den, Mehl mit Rofenwaffee: 

einen feften Taig, wälle ihn, und thue den Butter! 

erft im Ueberfchlagen darein, wie es fonft bey den 
Pafteren gedräuchlich ifl. Wenn der Taig fertig, 
„fehneide beliebige Stücke daraus, je nachdem die: 
Knöpflein groß oder klein werden follen, und wälle: 

ein jedes befonders aus, Btach diefem nehme nach 

| Gutduͤnken Ayerklar und. Zucker , und fchlage beyp 
u des miteinander zu einem Schaum; nehme ferner halb 
ſo viel Zimmer, als du Zucker haſt, feuchte ihn ein 


t 





wenig mit Roſenwaſſer an, ruͤhre es unter deuge ſchla⸗ 


genen 
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genen. Schaum, und fülle die ausgewaͤllte Stuͤcke 
damit; mache Kraͤpflein daraus, backe fie im 
Schmalß, und fireue nach dem Backen Zucker dar⸗ 

| bl | 












462. Noch ein Buttermues. 
Ruͤhre ein Pfund Butter recht wohl, und unter 
daſſelbe ſechs Ayer, eine Hand voll Mutſchelmehl, 
und Zimmer und Zucfer nach Gmdünken; fnmiere | 
lein Zinn mit Butter, beſtreue es mit Murfcheimepl, 
ſchuͤtte 808 Gerührte darein, thue unten und oben 
Glut dazu, laß es wohl ziehen, bis es gelb ih und 
gib es uf den Tiſch⸗ 
| 463. Gefüllte Stockfiſch mit Big, 
| Zerlaffe einen halben Vierling Butter in einer 
| Pfanne, zerrühte vier Aher und ein wenig Blein ge⸗ 
d fehnittene Zwiebel in diefem Butter , und laß es une 
ter beftändigem Rühren dämpfen, bis es dicklicht 
wird; nehme es in eine Schiff el, und rühre es mit 
noch zwey Ayern , etwas Ingwer, Saltz und Mu: 
ſcatnuß glatt, Mach diefem fehmiere eine Schuͤſſel 
) mit Butter, mache in diefelbe ein ganjes Gelege 
von wohlgewaͤſſerter, abgefottenen , und ausgegraͤthe⸗ 
Iten Stockfifchen ; auf diefe fiteiche die obige Fülle, 
| —9— bedecke ſie wieder ganz geich mit Stockfiſchen; 
thue Fleiſchbruͤhe, Butter. Ingwer und ein wenig 


ji eig daran , und laffe es miteinander aufkochen: 
1 464. Hoch ein Citronenmaes, Ä 
'# © Nefine die abgeriebene Schelffe von einer Citto⸗ 
he, einen Loͤffel vol Staͤrkmehl, acht Ayerdott es 
N eine halbe Maas alten Wein, und ein gutes Stuͤck 
Zucker; tühre alles wohl untereinander, laſſe es auß 
kochen, und richte es an. 

J 000465. Geſottener Stern. 

9 Nehme für 8 Kreutzer Hausblafen , gieſſe einen 
jean Roſenwaſſer daran , und fiede es dichlicht. 
| Qq Stoſſe 
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Stoffe ferner ein halb Pf. geſchaͤlte Mandeln Elein, und 
mache fie mit Zucker fo ſuͤß als du wilt. Seihe das 
gefottene Waſſer durch ein reines Tuch, rühre die Dian; 
deln damit an, daß fie in der Dicke allerdings wer⸗ 
den wie ein Knöpfleinstaig, ſchuͤtte fie in ein flaches. 
Zinn, und ftelle es in den Keller, bis es gefteht. 
Atsdann fehneide es in dem Zinn zu einem fchönen 
Stern; nehme das Herausgefchnittene in ein beſon⸗ 
der Geſchirr, mache etwas Zucker mit Erbſelein oder 
Hembeerfaft ſchoͤn roth, thue ihn auch dazu, und 
rühre diefes wieder mit dem übergebliebenen Hausblas 
ſenwaſſer an, giejfe diefes alles zwijchen den ausges 
fihnittenen Stern, daß der ganze Stern weiß bleibt, 
und nur der Zwiſchenraum roth ſieht, und lafje auch. 
diefes geftchen, Es ift recht gut und fehön, und man, 
darf es auch auf Fürftliche Tafeln ſtellen. | 
466. Zinnmuesfüuppe. er 
Schneide einen altgebacknen Wecken in Mefferrus 
cken dicke Schnitten, Tege fie in eine Schüffel, bes 
fprenge fie nur ein wenig mit Roſenwaſſer, backe fie 
in heiſſem Schmalß, lege fie hernacd) in ein Zinn, 
und verwahre fie an einem Dre, da fie warm blei⸗ 
ben. Mach diefem nehme vier Ayerdotter, ein we⸗ 
nig Roſenwaſſer und eine halbe Maas Milch, Elopfie 
alles wohl untereinander, gieffe fo viel davon an die’ 
Schnitten, daß fie doch nicht ſchwimmen, ſtells auf 
eine Glutpfanne, und gieffe, fo bald es ein wenig zu 
dicke wird, das übrige vollends darauf, thue unten. 
beiffe Aiche Hin, und oben Glut darauf, doch daß 
es nicht garzu braun wird, fireue Zucker und Zim⸗ 
met darauf, und gib es auf den Tifch, 
we 467 Örundelnfuppe, | i 
Lege gebäßte Schnitten in ein Zinn, und giefle fie 
mit guter Fleiſchbruͤhe an. Zuvor aber fiede einen 
a. ” Shop 
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| Shoppen Grundeln in halb Waſſer und Wein, mit - 
| ein wenig Salz und Ingwer, lege fie auf die Suppe, 
| verflopfe drey Ayerdotter mit einem guten Str 
Butter, einem halben Schoppen Fleiſchbruͤhe, und 

| einem halben Trinkglaͤslein mit Wein ſchuͤtte es 
| auch über die Grundeln, ſtreue Muſcatenbluͤth dars 
| auf, ftelle es auf eine Eleine Glut, laß es nicht lange 

kochen freute ein tenig Deterling darauf, und aib 

es auf den Tiſch. 
| 468, Gates Mues. 
















als das andere, weiche es in ſuͤſſe Milch, treibe es 
(durch einen Seiher, rühre etliche Ayerdotter nach 


Roſenwaſſer dazu. Nehme ein Stück Butter in 
deine Pfanne roͤſte das Angeruͤhrte darinnen, thue 
les in ein Fupfern oder zinnernes Gefchirr, und unten 


469. Gemuͤs von Staͤrkmehl. 
Ruͤhre beliebiges Stärfmehl mit dem Rohn von 


Heiner füffen Milch an, fiede es unter beftändigem 


Umruͤhren auf einer Glut, tbue einen Löffel voll Elein 
Igeftoffene Mandeln, ein wenig Zucker, ein Sud 
Mutter und etliche Tropfen Roſenwaſſer daran, und 
laß es wohl fieden. _ | 

| 470. Gutes Brofamenmues, | 
Weich ein wenig Semmel in Mitch oder — 


—* Ayer daran, thue Zuder, Pofenwaffer a 
wohl verlefene Kofinfein dazu, fehütte es in . 
Schmalz, und rühre es oft um. 

471. Weinmues oder Brey. 
— zehen eg und eine As Maas 


Nehme Sernmel: und Mutſchelmehl, eines ſo ei 


Gutduͤnken darein , und thue ein wenig Zucker und 


und oben Glut dazu, und Laß es ſchon gelb werden, 


aaa 


>= « 
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nach an die Ayer, vühre es wohl, und wuͤrze es mit 
Mufcatennuß, Safran und Zucker nach Gurdüns 
fen. Mache in etwas. heiffem Schmalz. einen göffel - 
voll Schönmehl gelbe, Löfche es mit dem angerübrten 
Wein und Ayern ad, laſſe es Pochen, und richte an 
Va 0 492. Schwarzer Pfeffer. 
Reibe ein Stück quten Lebkuchen klein, vöfte den⸗ 
felden im Schmalz, thue vier Löffel voll Birengeſaͤlz, 
etwas recht guten Wein, Zucker, Zimmer, Naͤge⸗ 
fein daran, ruͤhre alles untereinander, und lafle 
es fochen. un | 
— 473. Dottermuͤslein. 

Roͤſte eine gute Hand voll Schoͤnmehl im Schmalz, 
‚nehme vier Ayerdotter, und ein wenig KHüner; oder 
Fleiſchbruͤhe, rühre es miteinander an, und loͤſche 
das gelb geröftere Diehl damit ab, lege Butter dar⸗ 
ein und laffe es fon. 2 

474, Straubenmues. | 

Mache von Misch und Ayern einen Taig an, dee 
nur ein wenig diefer ift als ein Straubentaig, und 
Salze ihn gebührend, Thue Waſſer in eine Pfanne, 
und laffe den Zain, warn das Waſſer fiede, durch 
einen Trechter darein lauffen; hebe es, wenn es ein 
oder zweymal aufgewallt hat, niit einem Schaums 
Löffel heraus , Tege es in ein Sieb, daß es wohl abs 
lauft, und verfahre auf gleiche Are mit dem ganzen 
Taig. Mach diefem zerlaffe Schmalz in einer Pfuns 
ne, lege eine Straube darein, beſtreue fie mit Zus 
cker und Roſinlein, gieffe wieder heiffes Schmalz 
darauf „ fahre mit Wiederauflegung einer Straube 
und Aufgieffung heiſſen Schmalzes ſort, bis alle 
Strauben darinn find, thue unten nnd oben Glut 
dajzu, daß alles jchön aufgeht, laſſe es ſchoͤn gelb 
: werden, überfireue es hernach mit Zucker, und gib 
es auf den Tiſch. BER N 
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Be > 475. Swetfehgenmues. Pe ı | | 
Seeetze beliebige Zwetſchgen mie Waſſer zu, laffe fie 
weich kochen, und treibe fie mit Wein durch eine 


men dazu, wuͤrze es mit Naͤgelein, laſſe es wieder Eos 


En 476. Ayerbadıs. “ 
Heibe einen Werken auf dem Reibeifen, nehme fo 
daß es in der Dicke recht ift, ruͤhre ein paar Löffel voll 
1 Süßen Rohn, etwas Zuder und Roſenwaſſer darun⸗ 
| ter, lege es &öffelvollweife in heiſſes Schmalz , und 
laſſe es gelb backen. Wer will, Ban auch eine füfle 
Brühe daran mahen. N | 
a | 477 30uckerſtraͤuben 
Mehme zu ſechzehen Loth Mehl zwoͤlf Loth Zucker 
und zwey Ayerklare, thue aber die Voͤgelein davon, 
ruͤhre das Mehl und den Zucker mit denen Ayern an, 


x 


| fenwaffer dazu; laffe eg durch ein Trechterlein , in 
nicht gar zu beiffes Schmalz lauffen; thue fie, wann 


Merkalten, über ein Waͤllholz, und beſtreue fie mit 
u Bude :.  . — | — 
a 478. Mandelkräpflein.: | 
Mehme beliebige Mandeln , fchäfe und ftoffe fle 
| mie Rofenwaffer, thue genugfamen Zucker, Zimmet 
und Ayer dazu, und rühte es wohl untereinander. 
| Drache ferner einen Buttertaig, wie fehon oben ges 
ll zeigt worden, fehneide ihn in Stücke, wälle fie aus, 
fuͤlle jie gi dem Angeruͤhrten, gib ihnen die gehörige 


N einem 39, und backe ſie im Backoſen. 


von Koch und Backwerk. 613 


Pfefferpfanne; thue Zucker und geroͤſtete Brodbroſa⸗ 


chen, und ſtreue nach dem Anrichten Zucker darauf. 


viel Ayer dazu, als das geriebene Brod noͤthig hat, 


und thue drey Löffel voll Wein und eben fo viel Ro: 


fie gelb gebacken find, ganz gemach heraus, lege 
fie auf ein Papier , drucke fie wie Hippen, ehe fie 


Form mit einem Kuͤchleins⸗Raͤdlein, befiveiche fie wit 


243 i a 
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479. Speck und Erbſen. > 
Steoſſe ein halb Pfund Mandeln groͤblicht, ruͤhre 


genugſamen Zucker und Ayerdotter darunter, daß es 
in der Dicke recht iſt; nehme allemahl ein paar Loͤf⸗ 





fel voll von dem Angeruͤhrten auf ein Teller, drucke 


es mit dem Meſſer breit und eckigt, backe es im 


Schmalz, und lege eines um das andere in ein Zinn. 


Anftatt der Exbfen nehme nach Gutduͤnken Wein, 


Zucker und Eitronenfaft, laffe es miteinander Pochen, 
rühre nad) Gutduͤnken Ayerdotter darein, Foche es noch 


ein wenig. richte es über die gebacfene Schwarten an, 
und beſtreue es mit Elein geſchnittenen Citronen. 


480. Borsdörfer Aepfelkächlein. 


Reibe Borsdörfer :Aepfel auf dem Meibeifen bis 
auf die Bußen; nehme allemahl zu drey Aepfeln ein 
Ahy, verfüffe es genugfam mit Zucker, the jwey bis 
dren Löffel voll Branntenwein dazu, und rühre alles 
wohl untereinander. Mache ferner fo viel Schmalz, 


— 


als man etwa zu einer Suppe braucht, heiß, laſſe es 
wieder abkuͤhlen, thue das Angeruͤhrte darein, und ' 


anten und oben Glut dazu, und laffe es backen. 
481. Rofenwaffer. Kächlein. 


Nehme das Gelbe von fechs Ayern , und anftate | 


des Salzes Zucker, ruͤhre fo viel Mehl darein, daß 


es wird wie ein Mudelntaig, wälle den Taig zu eis 


ven Hand groſſen Küchlein, mache Schmalz in einer 


Pfanne heiß, faffe das Küchlein in der Mitte zufams 


en, und backe es, doch daß es nicht gelb wird, fons | 


bern weiß bleibt. Mach dem Backen thue es heraus, 


forenge es fogleich mit Rofenwaffer, und beſtreue es 


mit Zuefer. 


482. 
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482. Einen Eapaunen zu braten; daß er fo muͤrb 
| und gut wird als ein Safan. ; | 

Srtich den Koppen ab, und laß ihn eine Meile 

verbluten , alsdann ſchuͤtte ihm etwas Eßig in den 
I Hals, bis er vollends ſtirb, hänge ihn darnach bey 
| dem Hals oder Kragen einen halben Tag auf, daß 
der Eßig nicht heraus lauft, und ropfe ihn endlich 
| wie einen welfchen Habnen ; brüße ihn aber mit kei⸗ 
nem beiffen Waffer- Nehme einen mittelmäßigen 
Zwiebel, ſtecke zehen Nägelein darein, drucke friſchen 
Butter um den Zwiebel herum, wuͤrze mit Salz 
und Pfeffer den Koppen inwendig, thue den Zwiebel 
mit dem Butter in den Koppen, naͤhe ihn zu, ſteck 
| ihn an den Spieß, brate ihn fein langſam, und teäuffe 
| ihn immer mit Butter, Er wird recht und gut · 
i 483. Spanifehe Nudeln zu machen. 
) Mache mit lauter Ayerdottern und ein wenig Salz 
| einen Zaig von dem ſchoͤnſten Mehl , fehneide ſchoͤ⸗ 
4 ne Eleine zarte Nudeln, nehme zwey Hände voll ade 
U gezogene Mandel , veibs auf einem Riebeiſen, neh⸗ 
N me einen guten Theil davon, und mifche fie unter die 
| Hrudeln. Alsdann nehme genugfame füfle dicke obere 
| Mild) laſſe fie in einer N fanne fieden , thue drey 
I £öffel voll Zucker darein, und etliche Tropfen Roſen⸗ 
waſſer, ſchuͤtte die Nudeln in ein mit Butter ges 
ſchmiertes Zinn, gieffe den fiedenden Milchrohn dar 
| über, feße es auf ein Glut, backs unten und oben. 
| Wer will, darfs oben nicht braun machen, fondern 
laͤßts wie ein Koch mit einem Rand, doch nicht gar 
| zu veft fieden. Es wird ein gut Koch. Iſts aber 
in einer Schüffel, fo freue den übrigen Theil Man⸗ 
N del oben darauf, lege ein Broͤckelein Butter dazu, 
und brenns fein röfle ab. 5 
| 'DI4 484 
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484. Gute Bierheffen⸗ Naudeln über dem Feuer 
| \ Be 4 
Mehme vier Ayer, ſchlage fie wohl ab, nehme eine: 
obere füfe Milch, lege ein Stücklein feifche Butter 
darein, und machs ein wenig lauliche ; alsdann 
‚gieffe es an die Ayer, nehme eine gute abgewaſche⸗ 
ne Bierheffen, thue es zuſammen in ein gutes Schöne: 
mehl, mache einen Taig an, ſchlage ihn eine halbe 
Stunde wohl ab, bis du ſieheſt, daß fich der Taig 
hebt, alsdann nehme wieder eine gute obere Milch. 
in einen dreyfüßigen Hafen, und lege ein Stuͤck 
Schmalz, fo groß als eine halbe Fauft, darein, 
Wann dann die Milch ſiebet, fo lege die Nudeln 
darein, laſſe fie fieden , bis du vermeinft, daß es 
genug ſeye, thue oben auf, auch Kohlen, und laſſe es 
Braun werden. | — | 
485. Gebrübte Nudeln. 
Nehmie ein Milch, laſſe fie ſieden, ruͤhre Schoͤn⸗ 
mehl darein, bis es dick wird, truͤckne den Taig uͤber 
dem Feuer ab, daß er ſich nicht mehr an den Zins 
gern anhaͤngt, laß ihn Fühlen, fehlage Ayer darein, 
Bis er in der Dicke recht ift, fiede in einer gleich weis ı 
sch Pfannen ſuͤſſen Milchrohn oder Milch, thue ein 
Stücklein Butter darein, und lege den Taig ein, 
wie Fleine Sinötlein „ thue oben und unten Kohlen 
darzu, und laſſe fie baden. Die Mitch aber muß 
nicht gar einfieden, dann es ift beffer wanns ziemlich, 
Brühe bat, und gibs mit dem Zinn auf den Tifch. 
Be. | 486. Gefhllter Hecht. ——— 
Schuppe den Hecht, ziehe ihm die Haut wie ei 
. nem Aal ab, doc) daß der Kopf und Schwanz das 
bey bleiben 5 nehme das Fleiſch vom Het, ba 


Naͤgelein, Ingwer, Muſcatbluͤth und Salz, 9 
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wohl durcheinander, kehre die Haut um, thue die Fuͤlle 
darein, und ſo oft du ein wenig Fuͤlle darinn haſt, 
wieder ein wenig Butter dazu, nähe ihn zu, brate 
Kihn auf dem Rofte , begiefje ihn oſt mit heiſſem 
Schmalz, daß er nicht verbrennt und fein geld wird, 
mache eine gute Brühe mit Peterling, Zwiebel und 
I genen Majoran darüber , ftofje das Dbgedachte in 
einem Mörfer, fo Flein als du Fanft, prefje den Gaft 
I Beraus , chue ihn in ein Haͤfelein, und ein Stuͤck 
friſchen Butter, Fleiſchbruͤhe, Elein zerſchnittene Citro⸗ 
nenfcheiffe, Muſcatbluͤth, Pfeffer und Sal; darzu, feße 
es anf Kohlen, und rühre es mit einem hoͤlzernen &öffel, 
bis es ſiedet. Lege den Hecht in eine Schuͤſſel, und gebähs 
Schnitten neben herum und gieſſe die Bruͤhe darüber. 
m... 487. Ralbfleiſch zuzurichten. 

Setze das Kalbfleifch in fanber. Xaffer zu. Wann 
es verfchaume ift, nehme von demſelben ein Stuͤck⸗ 
Fein, und etliche Blätter Salbey, Majoran , Die 
fer, Ingwer, Mufcatenblürh , geriebenen Weck und 

| einen Zwiebel, backe diefes alles durcheinander, thue 
Jes zu dem Fleiſch, und laß es Fochen, bis es genug 
Jiſt, und richts an, BE 
i 488. Keißkrapfen zu machen, und zu baden, 
Mehme ein wenig faubern Reiß, ſiede ihn im ſuͤſ⸗ | 
N fen Rohn, und treibe ihn durch ein Sieb, Auf ei: 
I nen Vierling Reiß , nehme eine Hand voll Schoͤn⸗ 
mebhl und Zucker , bis es füß ift, rühre es mit einem 
N Ayan, und mache runde oder lange Stuͤcklein dans 
| aus, wirf fie in heiß Schmalz, und bacfe fie kuͤhl ab, 
N Machft du fie rund, fo fehneide fie in dee Mitte vor 
dem Backen von einander daß fie wie Kräpflein ſeyn. 
1 | 489. Süffes Semmelmues. wo 
Mehme vier ganze Ayer, und vier Dotter, und ein 
Viertel geftoffenen Zucker; thue den Zucker und 
BZ 25 Ahyar 
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Ayer in ein Haͤfelein, und ruͤhre es eine gute Stunde, 
Alsdann nehme dren Loth von einer alt: gebackenen 
Gemmel, teibe fie auf einem Reibeiſen thue es z 
den Ayern und Zucker, weiche einer Nuß groß Tras 
gant ein, und trucke ihn durch ein Tüchlein, thue fel, 
bigen auch darein, und die Schelfen von einer femoni, 
tühre es aber nicht lang, fihmiere eine Schüffel mit 
Butter, fee einen Reif darauf, gieffe das Angerüßte: 
darein, und backs in einer Dortenpfanne fein fehön. 


| 490. Seyeffen. ; 
Nehme Ahyer fo viel du willt, laffe fie hart fieden, 
thue das Gelbe heraus, hacks Elein, thue ein wenig 
Eieronenfchelfen, gerieben Brod, Salz, Ingwer und. 
Mufcarblürh darein, machs mit Ayern an, daß es ges 
lind wird , legs länglicht ins Schmalz . backs ganz 
gelb, thue es in ein Häfelein, giefje gute Fleiſchbruͤhe 


Darüber, und brenne ein Mehl daran, 
491. Ein recht ſchoͤn und gutes Stärdimnes. 
Klopfe beliebiges Ayerweiß , bis es wie Waſſer 

wird, thue Zucker und ein wenig Roſenwaſſer drein, 

nehme ein wenig weiffes Stärcfmehl, vühre es mit 
fügen Milchrohn an, bis es fo glatt als fonft ein 

Brey ift, ſchuͤtte die Ayer darein, laſſe es über dem 

Feuer kochen, daß es aber ja nicht anbrennt, gieffe es 

in eine Schüffel, ftells an einen verwahrten Ort, bis 

es kalt wird, ftreue groffe Roſinlein darauf, und bes 
ſtecks wohl mit Mandeln; oder nehme die Mandel, 
und färbe fie roth, gelb, grün und blau, lege von des 
nen rothen ia die Mitte eine Rofe, und in die Mitte 

Ser. Roſe Elein gefchnittene Citronenſchelfen; die an 

dere Mandeln lege in eine felbftbeliebige ſchoͤn Form, 


und gib es auf den Tiſch. 
vr | 492. 
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i ‚492. Scheiterbaufen „- gefällter. | 
Nehme einen Wecken, und fehneide Schnitten dar, 
us, Eläppere Ayer, und wende die Schnitten darinn 
Im, fioffe Mandeln, mache fie mir Zucker füR, und 
ege allezeit ein Gelege Mandeln und ein Gelege We: 
en, bis es hoch genug ift, backs im Schmalz, und 
nache eine füfje Brühe darüber. Eh 

j 493. Gebacken Reif. | Ä 
Siede Reiß in einer guten füflen Milch fein dick, 
ache ihn mit Zucker wohl füß, laß ihn Ealt werden, 
hneide ihn hernad in Fingers lange Stuͤcke, mache 
din Taiglein von Ayern, tuncke die Stücke darein, 
And backe fie. | 





















| 494. Weixelſchnitten. 
3 Gebe die Weireln, mit halb Waſſer und Wein 
"1, und ftoffe fie nad) dem Sieden im Mörfer, treibe 
hit der Bruͤh, worinn fie gefotten worden, durch, 
hue das Durchgetriebene in ein Häfelein, zuckere es 
s es füß ift, darnach bähe Schnitten, und fehütte 
las Durchgerriebene darüber. Sollte aber das 
Surchgetriebene zu dünn feyn, fo fan man ein wenig. 
Mepi darein breune. , 
4995. Eitronenbrey mit Pomeranzen, 
| Nehme das Befte von Beliebigen Eitronen und 
Momerangen , das Weiffe von etlichen Ayern, ein wer 
ig geftoffene Mandel, Zimmer und Rofenwafler, 
Aucker und Mufcatendlüch, Elopfs wohl durcheinans 
vr, thue ein wenig Butter in ein Pfännlein-oder 
chuͤſſel, und laß es auf den Kohlen kochen. | 
496. Eitronenfcheiben zubadn,. 
N Nehme Schönmehl, laß es warm werden, thue 
Ib fo viel Zucker, drey Löffel voll Citronenſaft 
nd zwen Ayerdotter dazu, mache ein dünnes Taig⸗ 
; kein 
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lein, Schneide die Citronen in Scheiben, tuncke ſ ie in di 
Zaiglein , bac£e fie fein — im — un 
fireue Zucker darauf | 
497. Kofenfehnitten, 
| Rehme zuerſt Weckenſchnitten, beſprenge fie e mi: 
Rofenwaffer ‚ daß fie feuche werden, und beſtreu 
fie mit Zucker, Zimmerund Rofinlein. Nach diefen 
nehme ſchone Roſenblaͤtter, backe fie geöblicht, thu 
ein wenig Wecmehl, Zimmer, Zucker, Roſenwaſſe⸗ 
und ein Ay dazu, ruͤhre es und ſtreiche fie Meffen 
rucken dick auf die Schnitten, backe fie im Schmalt 
und beftecke fie mit gefchnittenen Mandeln. 
| 498. Süffer Dortentaig. : 
Nehme einen VBierling Mandeln , eben fo viel Zu 
cker, einen Vierling Butter, und wieder ſo vie 
Mehl, mache alles zufammen zu einem Taig in einer 
Model, fülle darein was du wilt, mache einen Decke 
darauf, und backs in der Be Es iſt febi 
gut. 





















499. a andere Art. eg 
Nehme drey Nyerdotter, acht Löffel voll Wein 
| acht Löffel vol Saffe von Citronen, die famt den Schel 
fen gerieben und durch ein Tuch gedruckt worden fi: nd 
und Zucker nach Belieben, klopfe die Ayer wohl 
ab, und rühte das Obige Darunter, feße es aufs Fein 
er, laffe es fieden , bis es uͤberlauffen will, gieße: 
an eine Schuͤſſel, und giebes Falt oder warn, E 
iſt beydes gut. ® 
| soo, Gefüllte Artiſchocken, andere Art. 
Nehme ſchoͤne groſſe Artiſchocken, ſiede ſie im Satf 
waſſer gelind ab, ſchneide die unterſte Blaͤtter gleic 
5, und thue dag Inwendige heraus. Nehme fer 
ner Pr geſouene Krebfe , fhäle die aeg und Scher 

ven 
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ten, die übrige Schaalen nehme , und ſtoſſe fie Elein, 
hue geriebene Semmehdayu , treibs mit Milch 
durch, und lafje es über dem Feuer zufammen geben, 
Iwie ein ander Krebseuter, doch nicht zu feſt. Warn 
es num feſt ausgedruckt iſt, ſo ſchneids zu ziemlich 
feinen Stuͤcklein, thue die geſchaͤlte Schwänze und 
Scheren darunter, nehme Semmelbroden , vöfte 
alles im Schmalz, lege ein gut Stück Butter darzu, 
Fülle cs hernach in die Artiſchocken, thue die Blätter 
wieder ganz zuſammen, binde es mit einem Faden 






















ieder geſtoſſene Krebfe, treibe fie mit fühlen Rohn 
durch, thue Muſcatennuß, Ingwer, ein wenig Pfef⸗ 
ifer und Butter darein, laſſe es cin wenig aufſieden, 
Hund giefje es an ſtatt der Brühe darüber. 
sor. Amareleifas, 

U Hehme fehöne zeitige Amarellen, fchneide die Stiele 
Halb ab, Binde allegeit drey zufammen , Iege fie fein 
Jordentlich nacheinander in eine Schuͤſſel, thue Rofens 
waſſer in ein Häfelein „ fiede Hausblafen darinnen , 
Übene und ein wenig Wein auf die Umarellen, zuckere 
ſie gar wohl, feße fie auf eine Glut, laſſe fie auflies 


502. Ayerneſt. ) 


die Schaalen davon, fehneide die Ayer in der. Mitte 
voneinander , nehme das Gelbe in eine Schüffel her⸗ 
Haus, rühre es wohl ‚ mache es mit fürfem Rohn etwas 
duͤnne, thue nach Belichen Ingwer, Dfeffer und Dias 
joran darzu, fehmiere eine Schuͤſſel mit Butter gieſſe 


nalen 070 Kuh nn ln Mn ll Bl 


wohl zu, und lege fie inein Zinn. Noch diefem nehme 


treibe fie durch ein Tüchlein, giefje das Durchgetries 


den , bis die Amarellen auffpringen, und fege csin 
den Keller , daß es geftebet. Es ift (hön und gut, 


—J Nehme fünf oder fechs Aher, fiede fie hart, thue 


die Ayerdotter darein, und ſtecke die halbe Aherweiſſe 
| a derge⸗ 


An 
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dergeftalten ganz darein, daß die leere unter fich fer 
ben, feße es aufeinen Hafen mit fiedigem Waſſer, 


Em einen Deckel mit app darauf, und laß es ba⸗ 
en. 


503. —— Fruͤchten. 


Mehme eine Citrone oder Pomeranze, ſchneide fie 
auf, daß der Safft und Saamen Fan beräus genoms: 
Men werden, doch aber die Frucht ziemlich gan bleibe 
und nicht verdruckt werde, fiede fie eine Viertelftunde 
lang , und laffe fie auffer dem Waffer wieder erfüßs 
len. Dach diefem gieffe geläuterten Zucker darüber, 
lafje ihn einen Tag und Macht daran ſtehen, als: 
dann nehme fie heraus, laffe den Zucker wohl ablaufs 
fen, und bie Frucht in der Waͤrme etwas trücknen „ 
den obgedachten Zucker aber fiede etwas dicker, daß 
er ſchier die Probe zu fliegen hat. In folhen warmen. 
Zucker lege die obgedachte oder andere Früchten , fie 
werden fchön candirt, und können in gelinder Wärme 
getricknet werden. Die truckne Sachen, die man can: 
diren will, brauchen zuvor feines Siedens, ſondern 
werden ganz trocken in den warmen Bude gelegt, ei 
und getrücknet, 


504. Bine Latwerge von Kirſchen and Simbeeren. 


Nehme ein Pfund Weinkirſchen und eben ſo viele 
Himbeere zuſammen in eine Pfanne, gieſſe einen guten 
Schoppen Waſſer daran, laß es ob dem Feuer ſieden, 
bis fie recht weich ſind, und winde fie durch ein Tuch⸗ 
Zu diefem Gafft gehören drey Vierling Zucker; dies 
fen laſſe wieder in der Pfanne ſieden, bis er auf dem 
Zinnteller geſtehet, thue auch klein gefchuittene Cie 
ttonenfchelfen datein, und gieffe ihn , wann er die 
Probe I in die — a 

| 05 J 
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305. Holder» Honig zu machen. he 
| Nehme vier Haͤnde voll abgezopfften Holderbluͤth, 
es Ken Tage nach einander mit einer halben 
Maas Waffer ab, preffe es allemal aus und nehme 
allejeit das erfte Waffer wieder darzu, und ſo es das 
letztemal außgepreßt ift, fo nehme eine halte Maas 
Honig, läutere ihn, ſchuͤtte das Ausgepreßte auch daus 
Nein, und laß es an einander fieden, biß ohngefehr 
der vierte Theil einer Maas eingefotten iſt; alds 
dann beb ibn vom euer, und laß ihn bait wer⸗ 
den. 























506. Eine gute Pomerantzen⸗ Eſſentz. 
Mehme von 25 ſuͤſſen Pomerantzen die gelbe 
Schelffen ſabtil herunter, ſchneide fie aufs kleinſte 
gewuͤrffelt, thue ſie in ein ſtarckes Glas, und gieſſe 
fuͤnff Schoppen von dem beſten Branntenwein dars 
an, verbinde das Glas aufs beſte, ſetze es auf oder 
NGinter den Dfen, laß es in gelinder Wärme 14. 
Tag oder 3. Wochen ſtehen, biß der Safft auf folgen: 
de Weiſe verfertiget ift. Man nehme die 25. Stück. 
Womerangen, fo bald die gelbe Schelffe davon, und 
ſchaͤle das Weiſſe gleichfalls aufs ſauberſte ab, thue 
die innerfte Eleinere und weiffe Zafern binweg,. preſ⸗ 
ſe alsdann den Safft wohl aus, laſſe ihn uͤber Nacht 
in einem Glaſe ſtehen, bis er ſich »ſetzt hat. Als⸗ 
ann ſeihe man es durch ein ſauber "Tuch, nehme zu 
| dieſem Safft fuͤnff Vierling des beſten Zuckers, und 
ſiede ihn mie dem Safft, biß er feine rechte Dicke 
bekommt, ruͤhre ihn, wann er ein wenig verkuͤhlet | 
Ihat, nach und nach in den Branntenwein, worinnen 
bie Schelffen geweſen, und welcher zuvor durch ein 
hickes Tuch gefiehen und ausgepreßt werden muß, 
Ilaffe ihn wieder in einem wohl verwahrten Ölas 14, 
Tage oder drey Be in ber Wärme ſtehen, 
| ſchuͤttle | 


* 
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ſchuͤttle es fleißig um, hernach filtrire es durch einen 
glaͤſernen Trechter und Fließ⸗Papier, und thue es in 
ein wohl verwahrt Glas. Es wird fi das wenige 
Truͤbe darinn vollends feßen, und alles eine rechte 
helle DPomerangen: Farbe — welche man das 
von abgieffen Fan, 
507. Ein Kalbsboͤrſtlein mit Butter und Worchen, 

Schneide das Kalbsbörftlein in ganz Eleine Brocken 
und etwas Lungen auf gleiche weife dazu, roͤſte fie ein 
wenig im Butter, und thue Fleiſchbruͤhe, Pfeffer , 
Salz, Ingwer und Muſcatenbluͤth daran; hernach 
ſchneide ein duͤrres Zwibelein klein, zerreihe es mit 
dem Kochloͤffel wohl, und nehme ein wenig weiß Mehl | 
und das Zwibelein,und ſchwencks ein wenig im Butterz 
nehme eine Hand vell Morchen , fiede fie im Waſ⸗ 
ſer, trucke fie wohl aus, thue alles zuſammen, und 
laffe es aneinander kochen. 

508. Morcen su Kochen. 


Siiede die Morchen ab , gieffe das Waſſer davon, 
ehe ſuſſen Rohn Muftatenblärh, Elein aefhnitteud 
Peterling und frifchen Butter daran, laſſe fie auſ 

* und richte fiean, 4 | 


a 


















509. Sucerrüben zu kochen, | * 
EScabe die Russen ſauber, lege fie in ein frif ches 
Waſſer ‚und wm fie eine Weile gelegen, thue 
Fleiſchbruͤhe, Butter, Muſcatbluͤth und Ingwert dar⸗ 
an, laſſe ſie kochen, und richte ſie an. 
510. Kin Violenmues, das blau wird 
Stoſſe beliebige Violen klein, ſeihe ſſe mit Weit 
Such, daß der Wein blau wird , vöße ein wenig 
Semmelmehl im Schmalz, gieffe das Obgeme CH 


darein, thue auch Zucker dazu, und es wie ei I 
mr. 1 
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511. Junge Bahnen zu Fochen, | 
|  Schneibe die wohl gebußte Hahnen im vier Theile, 
nehme Schmalz in eine Pfanne, laß es heiß werden, 
thue die Hahnen darein, und ein wenig Zimmer, 
Ingwer und Peterling dazu, laß es roͤſten, bis es ge⸗ 
nug iſt, gieſſe ein wenig Fleiſchbruͤhe daran, und 
laſſe es damit ſieden. Schütte ferner an den Dotter 
von einem Ay ſuͤſſen Milchrohn, zerſchlags und gieß 
es an die Huͤhner, hernach richts an. 
512. Gute Beitze über MWildbrett, 


Nehme Eßig, thue gorbeerblätter, Roßmarin, Ei: 
Ittonien , ganzen Pfeffer, Ingwer und einen Zwiebel 
Idarein, fiede diefes alles in dem Eßig, und fehütte es 
uͤber das Wildbrett, und zwar im Winter fiedend, 
im Sommer aber, wann es zuvor wieder kalt ifl. Das 
Wildbrett aber muß eine Stunde zuvor , ehe man die: 
ifes darüber ſchuͤttet, wohl gefalzen werden. 

1: 513. Weinbeerfuppe. | 

ık Nehme groſſ e und kleine Weinbeere, zerſtoſſe ſie, 
treibe ſie mit Wein durch, thue geſtoſſene Mandeln 
darzu, machs mit Zucker ſuͤß, laß es einen Sud 

n, und richts uͤber gebaͤhte en an. 

J——— Er. Zimmetkoch. 
9 Nehme einen Vierling friſchen Bi 
bis er blatterigt wird; alsdann nehm 
Wierling gar klein geftoffene Mandeln, und rüber 
fie eine gute Weile unter dem Butter. Mach diefem 
nehme fechs Ayerklare , fehlage fie zu lauter Schaum, 
fi hue diefes auch zu dem Butter und Mandeln, und 
ruͤhrs bey einer Stunde; endlich thue zwey Loth Zim⸗ 
met, einen halben Vierling Zucker, und klein geſchnit, 
tene Citronen darein, ruͤhrs wohl untereinander , be⸗ 
| —3 ei — ar ‚ gieffe dns Anger \ 

























— 






















626 Gründliche Nachrichten 


rührte darein , thue unten und oben Fo dazu, 
‚uud backe es ganz kuͤhl. 


515. Weiß aufgeloffen Zuckerwerk. 


Nehme ein Loth ſchoͤnen Tragant, weiche ſolchen 
uͤber Nacht in acht Loth Roſenwaſſer, und preſſe ſol⸗ 
ches durch ein Tuͤchlein; Menge ein Pfund geſiebten 
Canarizucker, und ein halb Pfund Staͤrkmehl wohl 
untereinander, knete dieſes vermengte Mehl und Js 
cker nach und nad) in den Tragant, daß es ein Taigs 
lein wird, welches gut in die Mödel zu drucken ift, als⸗ 
dann backs und machs fühl. Mean muß aber den: 
Tragant nicht anfangs gleich gar dareın knetten, danu 
nachdem er it, braucht man ihn nicht alle, | 


516. Ayerkaͤſe. 


Ruaͤhre fuͤnf Ayer gegen einer Viertelſtunde — 
ſchuͤtte vier geringe Haͤfelein voll Mitch an die Ayer, 
thue ein wenig Zucker , ein wenig Roſenwaſſer und 
drey Loͤffel vol wohl geftandene faure Mitch dazu, 
nehme alles zufammen in einer mößingnen Pfanne über] 
das Feuer , rühre cs befländig um , daß es nicht am: 
brennt, und the es, wann es anfangt zugerinnen 
und das Waſſer belle wird, wieder von dem Feuer, 
trucke es wohl in den Model, daß das Kaͤßwaſſer das 

von laufit, und lafle es im Keller erkalten. 


517. Guß über den Ayerkaͤß. 


Nehme von vier Ayern das Gelbe und klopfe es 
wohl, ruͤhre eine halbe Maas ſuͤſſen Rohn daran 
thue ein gutes Stuͤcklein Sucker und geſtoſſenen Zim⸗ 
mer dazu, ſetze alles in einem moͤßingnen Pfännlein 
über das Feuer, rühre es fleißig um „ daß es nicht 
ANeEht, und thue es, wenn es inf ſi eden anfangen 
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oil, ſchnell vom Feuer, ſchuͤtte es in ein wohlglafter 
es Häfelein, decke es aber nicht zu, thue 3 biß 4 Loͤf⸗ 
fei voll Rofenwaffer darein, und laß es im Keller er⸗ 
alten. Wenn du nun den Ayerfäs inein Zinn thuſt, 
o gieſſe dieſen Guß daruͤber. | 
518. Keber zu baden. e 

Köche eine Leber. und laffe fie wieder erkalten, 
‚eibe fie auf dem Meibeifen , thue gerieben Brod, 
Titronenſchaalen, Muſcatenbluͤth und Mandeln dar⸗ 
ein , fehlage es in ein Meß, und bade es 

519. Sifcbe in Erbſenbruͤhe zufieden 
Nehme ein wenig Fleiſchbruͤhe treibe die Erbſen 
Pamit durch, wuͤrze ſie mit Salz, Ingwer und Mufcas 
tennuß, laſſe die Fiſche darinnen ſieden, und lege 
auch ein gut Stück Butter darein. Auf dieſe Weiſe 
oflegt man Hechte, Forellen, kleine Fiſchlein und ders 
gleichen zu ſieden. 
520. Beföttene Schnitten in der Milch. 

Nehme Murfchelmehl, beliebige Ayer, Satz, Ing⸗ 
wer und Mufcatenblüth , rühre davon einen Taig wie 
zu Kuöpfflein an, thue ihn in ein weites Säcklein, 
und laffe es in füffee Milch fieden , bis es hart iſt⸗ 
Mfisdann siehe das Gäcklein davon , fehneide den 
Taig in Schnitten, lege fie in ein Zinn, und laffe 
fie mit Butter, Ingwer und Mufarenblüch in dee 


Milch aufkochen, 
en Sal. Fleiſch · Kuchen 


Hacke — Fleiſch klein, thue ——— 
AIngwec, Pfeffer, Muſcatenbluͤth und Naͤgelein dar⸗ 
ein, ruͤhre die nöthige Ayer darunter und laß es allge⸗ 
19 im Schmalz dacfen, bift es röfte iſt. 

a 522. ir nrachen. 

Ruͤhre ein wohlgeſaͤubertes Hirn mit ein paar Ahyern 
Hl an, thue Safran, Muſcatenbluͤth, Ingwer und Mur: 
Bo * und backe — im u 9 














innwendig, abfonderlich, ehe du die Fülle drein thuſt 
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| 523. Befpidte Karpfen zu machen. 

Mache den geſchupten Fiſch am Bauch auf, und 
nimm das Eingeweid heraus. Iſt der Fiſch ein 
Rogner, fo nimm den Rogen ; iſt er aber ein Leiner— 
ſo reiß allein das Fellen und das andere das an denen 
Gedaͤrmen hangt, davon ab, hacke es klein, und wuͤr 
je es wohl, roͤſte ein wenig Ayer ⸗Brod im ‘Butter; 
ruͤhre es famt ein wenig geriebenen Rofmarin dar— 
unter, ſchlage drey Ayer drein, und giefle ein pa@ 
Loͤffel voll Wein dazu , mifche alles wohl unterein 
ander, und thue dann die Fülle wider in den Fifch! 
Alsdann fehneide ein frifh Stücklein Speck klein 
und fpicke den Karpffen damir zu beeden Geiten‘, 
ſaltze ihn von innen und auffen wohl , und würg ibm 


.\ 


lege ibn in eine breite Brat Pfanne, welche länglich 
ift, brenne ein heiß Schmalg drüber, und laß ihm 
lang braten. | i 
524. Wagenftrislen auf das allerbefte zu machen. 
Nimm ein Pfund Canari:Zucker, denfelben ſchlag 
in Eleine Stücklein, und thue ihn in ein moͤßingnes 
Mfännlein, gieffe anderhalb Schoppen vom beſten 
Roſen⸗Waſſer dran, thue es auf eine Pleine Glut im 
einen Wind:Ofen, und laß es kochen. Hernach wann 
etwas Unreines auf dem Zucker ift, fo thue es weg. 
Wann eranfangt zu fliegen wie eine Spinnenwebe, m 
heb ihn vom Feuer, und rühre ihn eine Weile ſtarck, her: 
nach thue ein Loth Mandel,ein halb Lorh Pifcatien,zwen 
Loth Zim̃et, Naͤgelein, Muſcatbluͤth, Muſeatnuß, Carde⸗ 
momen, jedes den zten Theil von einem Quiutl. nit 
und Coriander, jedes I. 4tels Quintl. eingemachte In⸗ 
dianiſche Nuß, eingemachte Pomeranzenſchaalen, ein⸗ 
gemachte Citronenſchaalen, und Citronade jedes ein 
dalb Loth, Alckermes, wo Bifam darunter ift, ein! 


* 2 * 
STEHEN 44 























Ininel. Zimmer und Nägeleinöhl, jedes vier Tropfen, 


itronade gewuͤrſelt und klein, und die Mandeln, und 
difcatien (änglicht gefchnitten ſeyn; doch muß das Ge: 
uͤrz zuerſt, hernach die Mandeln, und nach diefem die 
ir gemachte Sachen zu allerlet aber der Alcfermes 
harein gethan werden. Che du den Zucker über das 
Feuer thuſt, muß ein Brett, wie zu den Citronenſtritz⸗ 
kin, inWereit ſchafft ftehen,daß manes nur gieſſen darf, 
Ind warn fie gegoffen , fo ſchneide fte wie Citronen⸗ 
Ifelein. | re | 
525. But Schwediſch⸗Brod. 

# Stoffe acht Loth Mandel mit Roſenwaſſer ab, mie 
he zeben Loth Zucker, ein Loth Pfeffer , Zimmer, 
Mufcarblürh, Cardemomen, alles klein geftoffen, und 
Hein gefchnittene Citronade und Citronen⸗ Schelffen 


ſyer dazu, wuͤrcke fo viel Mehl darein, daß man 
Hinglichte Laiblein daraus machen fan, lege fie auf 
Hin mie Mehl geſtreutes Blech, laß es aljo backen, bis 
lie ſchoͤn braun werden, und alsdann erfalten, beftrei: 


56. Kine Eitronen? Dorte zu machen. 
| Zu der Dorten ſelbſt nehme ein Mareipan Weit: 


Plgender maſſen. Schaͤle von vier Citronen erſtlich 
as Gelbe, und hernach auch das Weiſſe ab, und 
hneide ein jedes befonder länglicht, fiede Deydes , 
MBelbe, im Waſſer, und nehme ferner fo viel Citro⸗ 
ee. nade, 
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h den Zucker. Alles Gewürz muß gröblicht, die 
Litronen-umd Pomeranzenfchaalen aber , wie auch der _ 


arunter; fehlage vier Ayerdotter, und zwey gantze 


aces oder guten Butter: Zaig, die Fuͤlle aber mache 


loch das Weiffe, weil es. bitter ift, Hänger als das _ 


N 
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nade, als bie Citronen » Schalen zufammen machen, 
einen Bierling gefchälte und laͤnglicht gefchnittene 
Mandeln, und ein Dfund Canarizucker, laͤutere ihr 
mit Waſſer, bis er fich gefäubert ; hernach ruͤhre all 
les Geſchnittene zuſammen in den Zucker, iaſſe es eir 
paar mahlauffochen, und hebees mit einem moͤßingnen 
. Schaumlöffel heraus in eine Schuffel, daß es abkuͤh 
ler. Endlich ſchneide auch das. Citronenmark 3 
Scheiben, thue die Kern heraus, und laſſe es eben 
falls ein wenig im Zucker auffochen. Wann ma 
nun die Dorten füllt, macht man juerfi ein Geleg 
von den Scheiben, und thur die andere Fülle darauf 
und wann die Dorten halb gebacken ift, gießt man deı 
Safft vollends darein. Will man es aber roth haben 
kan man ein wenig von Kirſchen⸗ oder Johannisbeer 
ſafft in den gelaͤuterten Zucker gieſſen. Zum Decke 
ſchneidet man mit einem Krapfenraͤdlein ſchmale Taig 
ſtriche, und legt fie Creutzweis darüber. Wann di 
Dorte gebacken ift, muß man indem fie noch heiß i 
auch den Zucker auffen aufſtreuen | 
| i 527. Dortenfülle, 

Nehme in Würfel gefchnittenen rohen Speck, un 
eben fo viel Mandeln als Speck; ftoffe den Speed bi 
fonder gar Flein, und die Mandeln mir Rofenwaffe 

auch befonder , Gernach mache alles untereinander: 
und verfüfle es mit Zucker, thue auch etwas Zimm 
und ein wenig Citronade dazu, mach. es mit Ayer 
dünne, nehme aber nur die Helfte der Ayer ganz, um 
von der andern Helfte das Gelbe, und rühre es wol 
untereinander. 
Z | 428. Butterdorten. 5 
Nehme einen Vierling Butter in eine zinner 
Schuͤſſel, ruͤhre ihn auf der Kohlpfanne, bis er gaı 
vergangen : Nehme ferner ſechs a N 



















Shoppen füffen Rohn, und einen Bierling klein ges 
— ſie ſamt dem Rohn in den Butter, bis es dicklicht, 
aber nicht zu dicke gekocht ift, und ſchoͤn zart wie ein 
Kindsbrey ausfieht. Darnach nehme es von den 


Ine Mandeln darein , thue etwas Eitronade und bee 
liebigen Zucker dazu, laß es kalt werden, bereite den 
Taig von Butter und fauven NRopn , made eine 


uͤber, und backe. 

— 529. Gutes Markmues. 
Nehme ein Stuͤck Mark, fo groß als zwey welſche 
Nuß, ſchneide es klein, und ruͤhre es wohl, roͤſte 
ferner gerieben Weißbrod nach Gutduͤnken in friſchen 
WButter huͤbſch gelb, hernach thue es in das geruͤhrte 
Mark, ſtoſſe auch eine Hand voll Mandel darzu, und 
ruͤhre es wohl; thue ferner Zucker, Zimmet und Ro⸗ 


Milch daran, und ruͤhre es wohl, ſtelle es auf ein ſie⸗ 
diges Waſſer, und thue oben Koblen darauf. Wenn 
les fein gelb iſt wie ein Kachelmues, fo ift e8 recht, 
les mit Zucker und Zimmer. 

J 5 530. Artiges Weinbackes von Wein. 
Nehme beliebiges Mehl, einen halben Vierling 


| Enete folches wohl, bis der Butter in dem Mehl ift, 
# fer in den Taig, mache etwas Wein ein wenig 
4 heiß, und feuchte das Mehl ſamt dem Butter an, 
N damit du es zufammen bringeft, und wälle den fertigen 


N / 
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ſtoſſene Mandeln, zerklopfe die Ayerdotter, und ruͤh⸗ 
Kohlen, ruͤhre die mit Roſenwaſſer zart geſtoſſe⸗ 


(Dorte daraus, und fuͤlle das Umgeruͤhrte und wies 
der Erfaltete darein. Lege ein Gitter von Taig dar⸗ 


Hund wann du es auf den Tiſch ſtellen willt, beſtreue 


Butter, zwey Ayerdotter, und ein klein wenig Sal, 


thue auch ein wenig Nofenwaffer , Zimmet und Zus 


Ifenwaffer, ein paar Ayer und einen halben Schoppen 


Rr4 Taig 
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Taig in kleine Kuͤchlein, backe ſie im Schmalz, und 
ſtreue Zucker und Zimmet darauf, Es iſt gewiß 
ein gutes Gebackes zum Trunf. a 
| 531. Reiß zu Eochen. — 

Nehme Reif, fo viel du ſonſt zu einem Reißbrey 
nimmſt, ſtoſſe das Reiß klein, und mache Milch in 
einer Pfanne ſiedig, ſtoſſe Mandeln mit Roſenwaſ⸗ 
fer ab, rühre den Reiß mit den Mandeln in die fies 
dige Milch, und thue Zucker und Zimmer „und ein 


\ 


‚wenig Roſenwaſſer daran, laß ihn fochen wie einen 


Krießbrey, richt ihn an, und ſtreue Zucker und Zim— 


miet darauf, fo ift es recht. 


532. Rofinleinsmues, =. 
Nehme einen Wecken, fchneide ihn in Pleine Broͤck⸗ 
fein, und vöfte fie im Schmalz , nimm ferner Rolins 
lein, und wafche fie, und fiede fie im Wein , damit 
fi: aufichwällen , bernach tue das geröftete MWeißs 
brod auch in den Wein, verfüffe es genug mit Zus 
cker, thue auch Zibeben darein, und freue, wann du 


will, Zucker und Zimmer darauf. 


533. Aufgezogenes Mues. 

Nehme beliebige Fleiner Aepfel, verwälle ſie in 
halb Waſſer und Wein, und preffe fie durch einen 
Suppenfeiger , damit du nur das Marck von ihnen 
befommft. Alsdann rüßre einen Vierling Zucker , 
ſamt dem Weiffen von vier Ayern eine gute Weile, 
und bernach auch die durchgetriebene Aepfel darum: 
ter, ſchmiere ein Zinn mit frifchen Butter, thue fols 


ches darein, feße es auf einen Roſt, und thue un 


ten und oben Glut dazu. Wann es ein gelblich 
Haͤutlein bekommt, ift es recht. Man Fan auch 
klein gemwürffelte Citronenſchelfen darein und darauf 
thun, und Zucker und Zimmet darauf ſtreuen. 
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534. Bar gute gebruͤhte Kachlein. 
Nehme einen Schoppen Mil, und laffe ſolchen 
| fiedig werden ,„ hernach rühre Mehl in die fiedige 
ı Milch , bis der Löffel darinn ſteht. Thue ferner eis 
nen Vierling Butter in den Taig, daß er darinn ver: 
I gebt , und laſſe den Taig in der Pfannen , bis er 
4 ausfälle. Alsdann lege ihn in eine warme Schüffel, _ 
| und. ftelle die Schüffel aufein warn Waffer, daß der 
4 Zaig fein warm bleibet , und ruͤhre ihn mit zehen 
| Ayer glatt an, mache Schmalz heiß, und backs fein 
N Tangfam. Aber den Taig muß man immer anf einem 
| warmen Waffer laffen , damit er fein in der rechten 
| Wärme bleibe. Das Sa muß auch nicht vergef: 
4 fen werden. Bor dem Auftragen beſtreue es mit t Zu⸗ | 
I fer, So werden fie gewiß ſchoͤn. 
| 535. Curonenbrey mit Milch. 
| . Nehme eine balbe Mans Mitch , tue die Schel: 
4 fen von einer Citrone darein, und laß es fieden, big 
I die Milch die Kraft von der Citronenfchaalen anges 
| nommen bat, oder auf die Helfte eingefotten iſt. Als: 
| dann nimm einen Löffel voll Staͤrkmehl, rühre es 
| mie Rofenwaffer an, fehlage von fechs Ayer den Dot: 
| ter darunter, rühre es mit der Milch an, zuckere eg 
I nach ‘Belieben, laß es Fochen wie einen andern Brey, 
1. und rübre es immerfort. Man kans kalt oder 
warm eſſen. 
4 > 536. Mandelſchnitten auf Oblaten. 

1 Stoffe anderhalb Pfund Mandel mit Zimmetwaf: 
I fer. ab, thue anderhalb Pfund Zucker, von einer Eis 
trone die Elein gefchnittene Schaale, und ein wenig. 
1 geftöffenen Zimmer und Nägelein darein, rühte es 
| mit zwey Ayern an, ſtreiche es nicht zu dick und nicht 
zu duͤnn auf Oblaten, und backe fe e in einer Dor— 
N senpfanne, | 
* Res a, 
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537. Muſcatzinnlein auf eine andere Art. 


Stoſſe ein fund ungefchälte Mandeln, thue fie 
in eine Schüffel, nimm ein Pfund geftoffenen Zucker, 
zwey Loth Zimmer, ein Loth Nägelein, ein halb Loth 
Muſcatenbluͤth, von einer groffen Eitrone die Elein 
gefchsittene Schaalen und gefchnittene Citronade da: 
zu, ruͤhre es mit drey Ayerklaren wohl untereinander, 
drucke es in die Mödelein, lege es auf ein Blech, 
das zuvor mit Mehl beftreue ift, und backe es im 


Backofen. 
| 538. Begenconfect. 2 

Nimm wohlzeitige Degen, buße ſolche wohl aus, 
laſſe fie etliche Tage fteben. bis fie taige werden, her: 

nach durchfteeiche fie im Suppenſeiher, und ftoffe das 
Marek davon in einem Mörfer mit Zucker , bis es 
einen Zaig gibt, nehme diefen Taig heraus, und 
wuͤrke, wenn er zu naß ift, mehr Zucker darein, bie 
man ihn ausmwällen fan, Trucke e8 entweder in Mi: 
del, oder flich es mit Mödeln aus, und fchneide fie 
wie du willit, gieffe etwas geruͤhrten Zucker und 
Ayerklar darauf, und laſſe es in der warmen 


Stube truͤcknen. 
539. Mandelwüurſtlein. 


Weiche Wecken in Milch ein, drucke ihn hart aus, 
und thue beliebige geſtoſſene Mandeln, Zucker, Zim⸗ 
met, Roſenwaſſer und geſchnittene Citronade daruns 
ter, ruͤhre es mit Ayern an, mache Wuͤrſtlein dar⸗ 
aus, und backs im Schmalz. Hernach kanſt du eine 
ſuͤſſe Hegenbruͤh daruͤber machen. 

540. Citronenbisquit. 
Mehme von zwey Ayern den Klar, und verklopfe 
ihn wohl, menge von zwey Citronen den Saft, und 
ein Pfund vom ſchoͤnſten zart geſtoſſenen Zucker dar⸗ 
unter wößre — alles untereinander ne | 
nete 
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knete es nach dem Rühren mit lauter zart geſtoſſe⸗ 
‚nen Zucker, ſtecke es mit Mandeln aus, beſtreiche 
ein Blech mit Butter, ſetze es in DEM : und 
laſſe es fehön baden, 

541. Erd: Aepfel zu Kochen, 
Laſſe die Erd-Aepfel in einem Hafen mit Hafer 
‚weich fieden , nehme fie nach dem Sieden heraus, 
fchäle fie, ſchneide fie rund, und thue fie in eine Ka: 
chelpfanne, und Butter und Fleiſchbruͤhe, Ingwer, 
Pfeffer und Muſcatnuß daran , und laſſe ſie — ie: 
den und fochen „ fo find fie fertig. | 

: 542. Ein ers zu. braten 

Wafche das Herz fauber,, daß Fein Blut mehr 
darinnen iſt, ſchneide oben in das Herz ein Creutz, 
nimm ein Stuͤcklein Speck und ein Haͤndlein voll 
Wachholderbeere, hacke es untereinander thue Pfef— 
fer und Salz darunter, und fuͤlle das Herz damit. 


| Mac dem Füllen nehe es wieder zufanmen , und 





ſpicke es wie eine Henne, flecfe es an einen Spieß, 

und laß es braten ; thue in ein Schmalz Pfännlein 
Fleiſchbruͤhe, Pfeffer und gehackten Speck, laß es 
miteinander aufkochen, und ſchuͤtte, wann das Herz 
gebraten iſt, dieſe Bruͤhe, ſaͤmt der Bratbruͤhe 


N. Barüber. 





543, Einen guten Eunbenknepf za machen, | 
Mehme wohlgefertene Lungen, backe fie Plein, tue 
Salz, Pfeffer, Ingwer, Muſcatenbluͤth und Flein 
geſchnittene Citronen, auch heiſſen Speck, Peterling 
und ein wenig Butter dazu, roͤſte eine Hand voll 
Semmelmehl thue es auch zum vorigen, ſchlage 
Ahyer nach Gutduͤnken darein, ruͤhre es wohl unter, 
einander, ſchuͤtte es hernach in ein ſauber Tuch, bin⸗ 
de es wohl zu, daß es nicht aufbreche, lege es in 
| fiedende ee oder — und es 


bis 
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bis es genug if. Alsdann fehneide Schnitten dar⸗ 
aus, lege ſie in ein Zinn, mache eine Butterbruͤhe 


daran, und laß es aufkochen. 
544. Perfing oder Forellen zuzurichten, 


- Schuppe und mache die Fifche aus, wafche fie | 


fauber , würze fie mit Salz , Mufcatenblürh und 
Cardemomen , baͤhe fie hernach in frifchem Baumoͤl 


fchön gelb und gemach aus, und laffe fie wohl erkal⸗ 


ten. Mach diefem nehme einen Tigel oder Faͤßlein, 
mache eine Lage von frifhem Roßmarin, Ponteran: 
zen: und Galbenblätter, fireue Cardemomen und halb 


geftoffenen Pfeffer darauf , gieffe ein wenig frifh 


Baumöl darüber , lege auf diefe Lage von den Fir 
ſchen, beſtreue fie aber zuvor auf einer Platte eben: 


falls mit Cardemomen, Muſcatenbluͤth, halb ges 


ftoffenen Pfeffer und Naͤgelein, belege die Fiſche 
wieder mit Roßmarin , Pomeranzgen und Salbeys 


blaͤtter, und laſſe ein wenig Baumoͤl darüber lauf 
fen. Dach diefem mache wieder eine lage von Fir 


fchen , und fo fort an, bis das Geſchirr voll wird. 
Endlich gieffe zwey oder drey Theil Eßig, und eir 
nen Theil fchlechten. Wein darüber, decke ein Des 


ckel darauf, und beſchwehre es mit einem Gericht, 


‘oder man laffe die Fäßlein immer zu, fo ofe man 
davon braucht. Es muß aber von den Blättern und 


Brühe bedeckt bleiben, auch fan man die Brühe 


verfuchen ; ift die Brühe zu fauer, fo gieffe man mehr 


Woin zu, oder ift es zu ſuͤß, fo helffe man mit ein 


wenig Eßig. Wann man fie aber zu Tifche tragen 


will; fo gieffe man frifchen Eßig und Baumol darüber, 
und beſtreue es mit Elein gewürfelten Citronenſchelfen. 


545. Gefuͤllte Krapfen zu machen. 


| Nehme ſchoͤn weiß Mehl, und mache einen Taig 
wie zu gefchnittenen Nudeln, wälle eine Milch, nimm 
a ein 


Su 


— 
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| ein Weisbrod, ſchuͤtte die Milch über das Weishrod, 


und laß es ſtehen, nimm Rindſchmalz, mache es 


heiß , vöfte Peterling , Zwibel und Drajoran fein _ 
| Tind in dem Schmalz , und zerflopfe drey bis vier 
| Ayer. koche fie mit dem Gruͤnen ab, hernach nimm 


es aus dem Pfännlein auf einen Hackbank, backe 


das wohl ausgedruckte Weisbrod auch mit, und thue 
| alles in eine Schäffel. Wann es aber zu dick ſeyn 
| follte, fo Fan man noch ein paar Ayer darein rühren, 
| aud Pfeffer, Ingwer, Muſcatnuß oder Bluͤth dar⸗ 


a a — 7 ur — 


| Art fan man aud 


an thun. Hernach waͤlle den Zaig aus, wie Nudeln 


\ Fuchen , und lege die Fülle Löffelvoll weiß darauf, 
fehlage über jeden Löffel voll den Taig ber, und mache 

| ein jedwedes mit dem Kuͤchelraͤdlein wie einen halben 
Ü Mond. Wann fie alle gemacht ſeyn, fiede fie im. 
| Waffer, bernach laffe fie auf einer Koblpfanue in eis 
U nem Zinn auffochen , und made von Fleiſchbruͤhe, 
Butter und Gewuͤr 





uͤrz eine Brühe daran. Auf dieſe 
h Kuchen wällen , und die Fuͤlle 


| drauf flreichen , wie einen Wurm formiren und 
uͤberwicklen. — ut 


546. Spaniſche Pfläumlein zu kochen. 


"> Tue fie in ein Fußhaͤfelein, und giefle halb Waſ⸗ 
4 fer und Wein daran, hernach mache ein wenig 
Schmalz heiß , und roͤſte ein wenig Mept braun, 
| ehue Zucker und Zimmer und gefchnittene Citronen 

| dazu, und laß es aufkochen. | | 


547. Bagenbutzen zu Eochen, 


Gieſſe halb Waffer und Wein an die Hagenbugen, 
| und laſſe fie mie Citronen, Zucker und Simmet wohl 
N Fochen. Andere brennen ein Mehl daran , alsdann 


| abes darf Bein Zucker daran gethan werden. 


548: 
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538. Miayenmues, . 
Mache Knollen wie zu den Ofterfladen , * fo | 
viel Butter dazu, als es Knollen ſind, rühre es in 
einer Schäffel durcheinander ‚ thue Zucker und Ro⸗ 
ſenwaſſer darein , treibe e8 duch einen Schaum 
köffel. | 
| j 549. Eine guldene Suppe zu machen. 
Schneide ein neugebackenen Semmel, wie zu guͤl⸗ 
denen Schnitten, ziehe den Rand durch Rofenwaf, 
fer, Elopfe Ayer wohl, lege die Schnitten darein, big 
fie die Ayer wohl durchziehen, und gar lind find. 
Alsdann mache Schmalz heiß , backe es geſchwind 
hinweg ‚daß es nicht hart wird, lege ein rein Tuch 
in die Schüffel,, thue es darauf, daß das Tuch das 
Schmalz anziehe, und warm bleiben, niache eine 
Brühe von Zimmer, Zucker und Ro‘ ſenwaſſer, lege 
die Schnitten in eine Schuſſ el, gieſſe die Bruͤhe 
daruͤber, ſtelle ſie auf eine Kohlpfanne, laß es aufs 
kochen, und befireue es mit. Zimmer. | 
550. Kine Zunge mit einer Bruͤhe zu machen, J 
Nehme eine Zunge „koche dieſelbe ab, ſchaͤle fie 
fein ſauber, lege fie in eine zinnerne Blatten. Als⸗ 
dann nimm Mandeln, fchäle und ſtoſſe fie mit Ro— 
ſenwaſſer Flein ; nitum Majoran in eine Kachelpfans 
ne, und die Mandeln ſamt ein wenig Zucker daruns 
ter, gieffe etwas Milch daran, laß es aufkochen, 
und ſchuͤtte es über die Zungen. | 
551. Geſottene Scleiben, | 
Schneide die Schleihe am Bouch auf, und nimm 
dag Eingeweid daraus, waſche ihn ſauber, und reibe 
ihn mit Satz, damit das Schlüpfrige herab gebt, 
und fehneide dann die Schleihe uͤberzwerch vonein⸗ 
ander, waſche und ſiede ſie im Salzwaſſer fo lang, bis 
ſie werden, alsdann ſeihe das Waſſer wieder 
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‚ gieffe Wein daran, thue ein wenig Semmel⸗ 
} ve darein, würze und zuckere ihn ein wenig, laß 
ihn wieder ſieden, und wirf zuletzt ein Stück But 
| ter darein, daß es ein dick Brüplein wird. 
1 852. Gebadene Berfid in einer guten Malvaſier⸗ 
bruͤhe zu Eochen, 
Wann die Berſich gewoͤhnlicher maſſen gebacken, 
ſo roͤſte weiß gerieben Brod, oder Ayerbrod im 
Schmalz, gieſſe Malvaſier daran, laß alles mit 
Ingwer, Pfeffer und Zucker ſieden, und richte dieſe 
Bun uber die Fiſche an, | 
u: 553. Marinirte Sifch zu maben. 
‚Sale die Fifche über Nacht ein, bernach ſchneide 
4 fie in Stuͤcke, und truͤckne fie mit einem Tuch wohl 
1 ab. Alsdann wende fie im Brodmehl wieder um, 
4 backe fie im Schmalz gar wohl, und laſſe fie vers 
kuͤhlen; lege fie in eine irrdene Kacel, nimm Wein 
Hund ein wenig Eßig, Eitronen, Nekinarin, Loorbeer⸗ 
Ü Blätter, Capern, Pfeffer, Ingwer, Salz, thue alles 
| in eine mößingene Pfanne, es muß aber fo viel 
Bruͤhe feyn , daß fie Über die Fiſche in der Kachel 
4 gebt, laffe fie einen Sud thun ſchuͤtte es auf die 
Fiſch ‚ laß es zuvor kalt werden, darnach ſtelle fie in 
N einen Keller, fie bleiben fieben bis acht Wochen gut. 


| 534. Gute Bruͤhe uͤber gebackene Forellen oder 
[| Hecht zu machen. 


| Nehme die Forellen oder Hechte aus, und waſche 
da s Blut ſauber ab, alsdann lege fie auf ein Brett, 
daß das Waſſer davon ablauft, ſalze ſie recht, kehre 
ſie im Schoͤnmehl um, und backe ſie im Schmalz. 

MNach dieſem lege die Fiſchſtuͤcke in einen weiten 
Stollhafen, und mache die Bruͤhe. Zu dieſer ſchnei⸗ 
de einen Zwiebel klein, daͤmpfe ihn im Schmalz nur 
in ein 1 thue das Gedaͤmpfte ſamt — 
| ef⸗ 
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Pfeffer, gerieben Brodmeht, Mufcatennuß, gefchnitte: 
nen Rofmarin, ein Stück Butterund feißter Fleiſch⸗ 
brübe zu dem Fiſch, und laſſe es eine Viertelftunde 
wohl miteinander kochen. Was noch fehler, kanſt 
du bey dem Verfuchen noch drein thun, nemlich ein 
gut Theil Capern, und noch ein Stück Butter. Als 
dann richte den Fifch an, dergleichen Bruͤhen mas 
chet man auch an die Yehle und Hechte , die aber 
zuvor auf dem Roſte muͤſſen abgetruͤcknet werden. 
555. Einen guten Hecht in Eßig, Baumoͤl und 
Buder zu machen, | 
Schneide den Hehe auf dem. Rucken auf, daß 
der Bauch ganz bleibet „ falze und lege ihn auf den 
Roſt, thue eine flarfe Glut darunter, und laß ihn 
braten , bis man die Haut abziehen fan. Alsdann 
lege ihn in ein Zinn, mache viel Baumoͤl recht heiß, 
und befchütte damit den Fifch überall ; endlich thue 
Eßig, Nägelein, Pfeffer, Zucker und Capern dars 
ein, und laß es miteinder wie harte Ayer aufkochen. 
556. Hecht in einer Eapernbräbe, 
Zerſchneide den Hecht auf dem Rucken, ſchneide 
Stüce daraus, und fiede ihm oft angezeigter maſ⸗ 
fen im Weinekig und Sal, Mach diefem thue ge: 
bäßte Semmelſchnittet und gehackte EBig: Capern 
zufammen in ein ZTöpflein, gieffe Wein und ein we⸗ 
nig Butter daran, laß es Eochen, treibe es hernach 
durch, und gieſſe, warn es zu dick iſt, noch ein we⸗ 
nig Wein daran, wuͤrze es mit Cardemomen und Mus 
ſcatenbluͤth, thue ein Stuͤck Butter und ganze Capern 
darein, und gieſſe die Brühe über die Fiſche. 
557. Hecht in einer ECitronenbräbe. 
Schuppe den Hecht , fehneide ihn in Seicktein, ‚ 
De: de ihn in Eßig und Salz feihe die Bruͤhe herun⸗ 
ter, und a — Bruͤhe daruͤber: "Ci 
itro⸗ 
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Citronen und Limonien, hacke fie klein, laſſe ſie ein 
wenig ſieden, zwing es durch mie Mafur oder Ro— 
Ifeneßig , thue Zucker , Ingwer, Pfeffer , Zimmer 
iund Cardemomen , Safran und Citronenſchnitten 


daran, laſſe den Fiſch in diefer Brühe aufſieden, 


ruͤhre ihn an, und Litronenfcheiben daranf. 


558: Karpfen in einee Ungarifchen Swiebelbrübe 
zu machen, 


| Schuppe den Karpfen, und zerſchneide ihn in vier 
ibis fünf Theile, ſalze ihn ein, und laß ihn in dem 
‚Sal; cine halbe Stunde ligen. Indeſſen nehme zwey 
doder drey Aepfel, backe fie Elein , und vöfte fie im 
(Butter oder Schmalz. Alsdann lege diefen Fifch 
amt einem Zwiebel und den Aepfel in eine Pfanne, 
ie gieffe Erbſenbruͤhe und guten Wein darauf, gilbe und 
huckere ſi ie, und wuͤrze es mit Ingwer, Pfeffer und Mu⸗ 
if gatendlürh, Man fehneidet auch von einer Semmel 
die braune Rinde alle hinweg, weicher die Brofas 
Imen in kalt Waffer ein, und hacker fie nochmaßlen 
Imit ein oder zwey &imonien gar Elein, läßt es mir dem 
Fiſch aufſieden, bis ſich die Kraͤthe davon thun Pr 
pr und das Lautere dicklicht wirds | 

N 4.8539. Barpfen in einer Citronenbruͤhe. 
Schuppe den Karpfen , bereite ihn, wie vor ‚ge: 
Sr worden, und fiede ihn im Eßig ſamt ein wenig 
Ä Waſſer. Indeſſen nimm das Weiche von einem We⸗ 
I Een, fiede es in Wein, treibs durch, thue ein wenig 
I Dfeffee. Cardemomen , Mufcatenblüch, Zucker und 
Butter, oder fo es beliebt, etwas von Del oder Ci⸗ 
Iteonenfaft darein, und laß es fieden. Wann er ges 
ſotten, fo richte ihn in eine Schuffel an, und gieffe die 
8 Bruͤhe zu. dem Fiſch hinein. Damit er aber oben 
u ſchon blau bleibt, beſtreue ihn mit klein geſchnittenen 
i en und lege oben ebenfalls von Eis 
Ss tro⸗ 


& 
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tronen die geſchnittene Blättlein darauf, welche man 

zuvor. nad) ‘Belieben kan einen Sud damit hun 

laſſen. — 
N 560. Marinirte Sifh zu machen, 

Nimm die Fiſche aus, fchneide fie in Stücke, wa⸗ 
ſche ſie ſauber, und brate ſie auf dem Roſte mit Satz 
und Salbeyen, eben als wollte mans zu Tifch tragen. 
. Alsdann ftelle fie über Nacht in den Keller , daß fie 
recht erfalten , zuvor aber träuffe fie auf dem Kos 
fie mit Butter und Baumdl. Des andern Tages 
lege in ein Fuͤßlein oder fonft Geſchirr lange Lorbeer⸗ 
blaͤtter oder Reblaub, und beſtreue es mit nicht gar 
klein geſtoſſenen Pfeffer, Muſeatenbluͤth, Naͤgelein, 
Capern, klein geſchnittenen Citronen, und gieſſe 
Baumoͤl darauf, nach dieſem mache eine Lage Fiſch, 
und wieder Lorbeerblaͤtter oder Reblaub, und das obisı 
ge Gewürz und Baumöl , und fahre auf diefe Ark! 
Wechſelweiſe fort bis das Geſchirr voll it. Alsdannı 
gieffe guten Weineßig daran, daß er immer drüber 
gehet, und fihlage es wohl zu, fo bleiben fie Japr und: 
Tag. Doc ift zu merken, daß folches i in einem harten 
Zeichen oder zunehmenden Mond gefchehen muß. 

561. Ayerbeigıs, 

_ Nimm beliebige Ayer, klopfe fie wohl, mach 
Schmat, in einer Pfanne heiß, ſchuͤtte das Schmalß 
heraus, und nimm einen Löffel voll Ayer, laß es in 
der Pfanne herum lauffen, dann thue es heraus, und 
das Schmalz wieder binein , und mache es wie vor: 
gemeldt. Endlich fehneide die Flaͤdlein länglicht, und! 
mache eine Fleifchbrühe darüber mit Butter, oder RN 
ne füffe Brühe von groffen und Fleinen Rofi nlein 
Mandeln, Zimmet und Zucker, braͤune Mehl gelb, 
und gieffe einen guten alten Wein daran, und ‚IR, den 
Beigis darinn aufkochen. 
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562, Buittenmüslein zu machen. 
1 Weiche ein gutes Stücklein Quitten Latwergen in 
guten alten Wein ein, reibe von einem weiffen Laib⸗ 
Hein eine gute Hand voll, roͤſte es gelb, ruͤhre den fat: 
wergen darein, thue ein wenig Wein und Zucfer 
(daran, laß es kochen, richte es an, und firene 
Zucker darauf. — | 

563. Gefüllte Steäublein zu machen. | 
" Nimm zwey Ayer, einen Schoppen füffen Rohn, 
und Schönmehl, mache einen Taig , wie zu den 
Strauben, thue aber groffe und Fleine Rofinlein 
darunter , loffe ihn durch einen Trechter mit einem 
weiten Joch in der Pfanne in heiffem Schmalz her⸗ 
um fauffen wie eine Wurft , aber nicht aufeinans 
Ider, und freue nach dem Backen Zucker und Sims 
met darayf. | | * 
J 564. Gebackene Stritzlein zu machen. 
| Nimm einen guten Brocken Schmalz ruͤhrs ab, 
daß ganz weiß wird, alsdann rühre Mehl darunter, 
mach von drey ganzen Ayern und von zwey Dottern 
Nein Taiglein , zucfere ihn gar wohl, mache. lange 
Stritzlein daraus, beftrene fie wohl mit Mehl, und 
backe fie. 
1° 565. Biren zu füllen and zu baden. | 
1. Schäle die Biren , und thue die Bußen heraus, 
Nach dem fehälen höle fie aus, nimm groffe und Eleine 
Hofinlein, Zucker, Zimmer, Mandeln und Eitronen, 
mache alles untereinander , fehneide ein Deckelein 
von andern Biren, und fülle die Biren, thue das 
Deckelein daranf, mache ein Taiglein von Wein und 
NMebl, Zucker und Zimmer kehre fie in dem Taig 
um, und backe es. doch fo, daß das Deckelein nicht 
herab faͤllt ganz langfame 00 
B; ‘8 2 
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566, Öüldene Hauben zu machen. 

Nimm weiß Mehl und rein geftoffenen Zucker 
und Zimmer, Elopfe das Weiffe von einem Ay wohl, 
gieffe etwas guten Wein dazu, und menge diefes als 
les untereinander, laß es durch einen GStraubens 
Trechter lauffen, und im SButter backen, Zuletzt 
mache es mit einem runden Holz krumm. ! 

567. Bebadene Mandeln zu machen. 

Schaͤle beliebige Mandeln wohl ab, und ftofle fie 
rein, nehme das Gelde von Ayer, Zimmer, Zucker 
und Wiehl dazu , mache es untereinander wie eine 
Taig, wälle ipn aus, und backe es in n nicht gar heiſ⸗ 


fem Butter. 
568. Mandeln auf eine andere Art. 


MNimm das Gelbe von einem Ay, ein Loth Roſen⸗ 
waſſer, ein Loth klein geſtoſſenen Zucker, und das noͤ— 
thige Schönmehl, mache ein Taiglein daraus, das 
man wellen Ban, wirfe es aber wohl, welle ibn dicke 
als ein Mefferrucfen , und nimm einen adgefchälten 
Mandel, lege ibn auf den Taig, und überfchlage 
ihn, dann ftich ibn mit dein Dlandelmodel aus, und 
backe es gemah im Schmalz. 
569. Speisen : Bades. 
Thue Waſſer in eine Pfanne, und ein Stuͤcklein 
Schmalz dazu, ruͤhre Semmelmehl darein, bis es 
dick wird, und ſich von der Pfannen ſchaͤlet, mache 
den Taig mit Ayern und nicht zu heiſſen Butter wie⸗ 
der duͤnne, hernach ſchmiere die Buͤchſen mit But⸗ 
ter, und fuͤlle fie nicht zu voll, backe fie im Se 
und ſtreue Zucker darauf. e 
570. Mandel: Faelein zu machen. i 
Nimm Mandeln, fehäle und ftoffe fie klein, und 
nehme zu einem Vierling Mandeln, vier Ayer, und 
einen. ein Zucker, und dklopfe ſie mit ein wenig 
Roſen⸗ 


| © 
xt e S 
Pen he. 


! 


* 


von Koch: und Backwerk. 645 


Roſenwaſſer wohl durcheinander „ fehmiere die Mös 
|del mit Butter, mache jedes halb voll, und backe 
fie alfo. Hierauf fchäle erlihe Mandeln, ſchneide Ä 
Ifie Elein und laͤnglicht, thue ſie aus denen Formen, und 
ſpicke fie damit, lege fie in eine zinnerne Pfanne, und 
laſſe fie ein wenig mit Zucker, Mil und Rofenwaf 
ifer auffochen.  . es - | 
J 571. Cronen⸗Backes zu machen. 
















nen dazu gehörigen Model, laſſe es in einem Hafen 
mit fiedendem Waffer fieden, fehneide nad) dem Sies 
den Schupen darein, und backe es [hin im Schmalz. 


1" 572. Zimmer: Mandeln. auf eine andere Art. 

Kiopfe das Weiſſe vom Ay mit ein wenig Mofen: 
waſſer, thue die abgezogene Mandeln darein, laſſe 
ſie durch einen Durchſchlag wieder verfeihen, ſchuͤtte 
klar geſtoſſenen Zucker in eine Schachtel thue die 
(Mandeln nach und nach dazu Binein, ſchuͤttle fie hin 
Hund her , damit fich der Zucker an die Mandeln 
hänge ; wirf diefelbige hernach in eine mit Zimmet 
angefuͤllte Schachtel, und ſchuͤttle fie wie zuvor, das 
mit der Zimmer an dem Zuder bangen bleibe, lege 
fie auf ein breites Zinnteller , und verwahre fie an 












deinem truckenen Ort. 

PB 573. Branne Rraͤpflein. | 

N Meibe Lebkuchen, benege ihn mit Wein , treibe 
Citronenſaft darein , thue Pfeffer, ein wenig ger 
hackten oder verfchnittenen Eitronade, gewuͤrffelt ger 
ſchnittene Mandeln uud Zucker nach Belieben dazu, 
1: S:s3  fölnge 
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fehlage es in einen Taig, und laß es bey fieter: 
Hitze baden. | 
eh 574. Kin balbirres Ay zu machen. : 

Schneide hart gefottene Ayer voneinander. zerreib: 
die Dotter davon im einer Schüffel, mifche ein wenig 
Semmelmehl oder Ayerdotter darunter, thue Zucker, 
Weinbeere , gefchittene Mandeln, geftoffenen Zim⸗ 
met, und zwey Ayer dazu, und rühre alles wohl 
durcheinander , fülle es in das hart gefortene weiſſe 
Ay, häuffe es ein wenig auf, backe, und mache eine: 













füffe Brühe darüber. a 
575. Bindbetter-Brod zu machen. 

' Mimm einen Vierling mit Rofenwaffer wohl ab: 
geftoffene Mandeln, ein Vierling Zucker , ein View: 
ling Schoͤnmehl, und eben fo viel Butter; mache: 
diefes alles untereinander zu einem Taig , welle ihn 
aus, wie einen Kuchen, fehneide Stücklein daraus, 
und backe fie im Backofen, fo find fie fertig. 


576. Sein Sucerbrod zu machen. Ä 

Nehme ein Pfund recht feinen Zucker, ein balbi 
Pfund Semmelmehl, und einen Vierling Staͤrck⸗ 
mehl, fchlage alles durch ein zartes Sieb, und laffe 
es wohl warm werden. Hierauf nehme den Klar: 
von fieben ebenfalls erwärmten Ayern in ein warmes 
Geſchirr, teille ihn wohl, ſchuͤtte ihn hernach unter 
den Zucker, und fchlage ihn eine ganze Stunde aufi 
‚ eine Seite. Mad) alle diefem thue von fechs andern 
Ayern den Dotter, ſamt dem Staͤrckmehl und Sem: 
mielmehl aud) darein, ruͤhre es wohl nutereinander, 
und mache und backe die Zuckerbrode, Bi | 
a 377. Eiteonen.Bisquit. Bi 
. Nimm zwey Ayerklare, und Plopfe fie, daß es dick 
wird; hernach thue von dem beften gefiebten Canari⸗ 
en a; 2° Se Zucker, 
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Zucker, ſo viel unter den Ayerklar als er aufnetzen 
mag, auch etwas geſchnittene Citronenſchaalen und 
Saft, wircke auf einem ſaubern Tiſch den Zucker 
darein, thue es in eine Schuͤſſel, decke es zu, brich 
Stuͤckleinweiß davon herunter, formire daraus was 
du willt, und bacfe es in einer Dortenpfanne, nur 
U daß ces oben mehr Hige hat als unten. r 
ee 573. YTägelblumen : Saft. £ 
4 Mehme von den vorh: braunen Naͤgelein fo viel 
d Blumen als du haben Fanft , gieffe fiedend Waffer 
4 daran, und laß es über Macht auf dem warmen 
© Dfen ftehen. Den andern Tag, wann die Naͤgelein 
alle weiß ſehen, preſſe es durch ein Tuch aus, und 
nimm zu einer Maas Saft 24. Loth, auch wohl gar 
N ein ganzes Pfund Zucker und das Weiſſe von zwey 
Ayern, und laß es mit dem Zucker und Saft etlich: 
mahl auffieden, hernach durd) ein wollen Zuc lauf: 
fen laffen, und wieder Pochen, bis er recht it. ‘Binde 
1 auch ein halb Quintlein Elein geſtoſſene Gewürp 
| Dägelein in ein zartes Tıichlein, und laffe fie mit 
| Lochen. Wenn der Saft fertig ift, Fan man die Naͤ⸗ 
| gefein wieder heraus thun, und frifche binein legen. 
Ü Nach dem Erkatten thue ihn in ein Glas, binde ihn 
9 aber nicht gleich zu. I | 
Bi 579. Spaniſch Brod zu machen. NT 
4. Nimm ein halb Pfund Mehl, eben fo viel Zucker, 
Ü und fchlage drey ganze Ayer und vier Dotter darein, 
A gieffe vier halbe Ayerfchaalen voll Roſenwaſſer daran, 
A arbeite den Taig wohl untereinander, ſchmiere die Mb: 
del mit Butter, fälle den Taig darein, doch daß die MS: 
A del nicht über die Helfte voll werden, und back ee gelb. 
1 580. Nuͤrnberger Lebkuchen zu machen. 
N. Nimm warm Mehl und Honig, eines fo viel als 
Mi des andern, laß beedes über dem Feuer vergeben, 
5 N mifhe 
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miſche ein wenig Gewuͤrz, nemlich Zimmet, Naͤqge⸗ 
lein, Ingwer, Pfeffer, Cardemomen, Citronenſchel⸗ 
fen, und ein gut Theil abgezogene Mandeln, alles 
-groblecht zerftoffen und zerſchnitten nach deinem Bes 
lieben darunter , menge es wohl untereinander, 
wircke es mie Schoͤnmehl, welle es aus , drucke es 
in Formen, laffe fie im Ofen backen, und uͤberſtrei⸗ 
che fie mit Rofenwafler. 
582. Weile Hiandel: AcbEuchen zu machen. 

Ruͤhre zwen ganze Ayer und von zweyen das Weiß. 
fe eine gute Stunde, hernach nimm ein halb Pfund 
Hlatt geriebenen Zucker , acht Loth Staͤrkmehl, und 
vier Loth Schoͤnmehl, ruͤhre folches allgemach unter die: 
Ayer, ſchneide ein halb Pf, gefchälte Mandeln, miſche 
fie auch mit allerhand Gewürz, als Zimmer, Mus 
feamuß und Cardemonen , jedes ein Quintlein, vers, 
fertige und flreiche fie auf Oblaten, aber nicht zu dick, 
legs auf ein Papier und Blech , und laß es gemach 
baden 5 | 

582. Undere Art Schwefel, Schnitten zu machen, 
Minmm ein Pfund geſchaͤlte Mandeln, ſtoſſe fie klein, 
feuchte fie mie Rofenwaffer, nimm ein Pfund Zucker, 
ſtoſſe es auch darunter, würze cs mit einem Loth ger 
floffenen Naͤgelein, und ein Loch Zimmer, und ſtreiche 
fie eines Singers dick auf Oblaten , legs auf Papier, 
lafje fie auf einem Blech im Backofen backen , und 
ſchneide fie, indem fie noch warm find, in laͤnglichte 
Stuͤcklein. | 
Ä 583. Das Maſpain sa machen. | 
Mehme 6. Loth gefchälte und im Moͤrſer mie Ci⸗ 
tronenfaft wohl geftoffene Mandeln, damit fie nicht 
öligt werden , thue ein halb Pfund gefiebeen Raffi⸗ 
natzuefer darunter, und floffe es wohl durcheinander, 
Klopfe von drey Ayern den Klar mir einem Pinfel fo. 
wohl 
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wohl; daß es ein dicker Schaum wird , menge auch 
| diefen unter den Zucker und Mandeln, und ftoffe es 
{ wieder, daß es zu einem fehönen zarten Taig wird, 
1 Mac) diefem thue ihn aus dem Morſer, drucke ihn 
I durch eine Spriße, und made Kränglein daraus. 
| Dan har auch Moͤdel von ‘Blech. Wer diefe har, fan 
den Taig ausmwellen, mit den Formen ausdrucken, auf 
Ü Papier feßen, und im Dfen backen, daß es gelb wire. 
584. Bisquit: Royal zumaden. 
NMehme ſelbſtbeliebige im Mörfer Plein geftoffene, 
N amd. dann und wann mit Roſenwaſſer begoffene 
| Mandeln thue gefiebten Zucker unter die Mandeln, 
| und ftoffe_fie wieder, und fahre mit Cinmens 
| gung des Zuckers fort, bis es ein Taig wird , aus 
welchem man Ringlein machen fan. Wenn die Ring: 
4 Tein fertig find, fo Elopfe etwas Ayerklar fo lange, 
| bis er ein dicker Schaum wird wirf die Ringlein in 
I den Schaum , und fehre fie darinnen um. Thue 
4 gefiebten Zucker auf einen Teller, lege die Ringlein 
| darauf, beſiebe fie oben wieder mit Zucker, ja kehre 
ſie völlig im Zucker um, feße fie auf ein Rt und 
U backe fie im Ofen, daß fie gelb werden. 

| 535, Anisbrod zu machen, 

| 2 Thue drey Viertel Pfund gefiebten Zucker in ein 
i — Geſchirt, ſchlage ſechs Ayer darein, und thue 
ein wenig Roſenwaſſer dazu, ruͤhre den Zucker wohl 
| mit den Ayern ab, und tfue auch ein wenig Anis 
dazu. Nach diefem nimm ein Pfund Mehl, und 
| rühre es auch darunter, nehme es auf den Wirk: 
‚4 bank, und wirfe den Taig wohl zufammen; hernach 
wirke ein Stücf Taig aus, und fehneide es in Stü: 
‚I cfe, nachdem du groffe Moͤdel haft, und drucke es in 
N die Moͤdel; beſtreue Schreibpapier mit grobem Mehl— 
und lege die Stücke darauf, laſſe fie über Mache ftchen, 
il. und backe fi fie im Ofen. Ss; 5 36% 
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586. Bippen zu machen, 

Diebme ein Dfund Diehl, ein halb Pfund Zucker, 
Flein geſchnirtene Eitronen , Zimmer „Naͤgelein, ein: 
wenig Dfeffer, und drey Ayer ruͤhre diefes alles mit! 
einer warmen Milch an, und laffe ein wenig Butter in 
‚den Taig zergehen ; alsdann mache das Eiſen warm, 
ſchmiere es mit ein Plein wenig Butter , und backe ſie. 


587. Boraddrffers oder Sleineräpfel zuzurichten. | 


Man nimmt Aepfel, fo viel man will, und verwällt! 
fie in halb Waſſer und Wein, hernach legt man fie her⸗ 
aus, daß fie nicht zu weich werden, und ſchneidt fie inı 
der Mitte entzwey, läutert einen Zucker dazu, und legt! 
‚die halbe Aepfel drein, bis fie der Zucker angezogen 
hat ; alsdann legt man fie wieder heraus, macht einı 
- Eiß darauf, und legt fie in einem Zinn herum, undı 
gießt den geläuterten Zucferfafft darüber. Sie müf 
fen aber zuvor mit Zimmer und Mandeln gefpickt feyn, 
fo find fie ſchoͤn und gut. 


588. Bine andere Art gefüllte Aepfel zu baden, 


Nehme Aepfel die nicht garzu fauer find, ſchaͤle fie, 
fehneide ein Deckelein herab, höle den Hepfel aus, ninm 
Mandelkern und Aepfel, backeund ftoffe fie Flein unters 
einander, darnach thue Nofinlein, Zucker und Zimmet 
darunter , und ſchlage ein frifeh Ay darein, thue bie: 

Fuͤlle in die ausgefchälte Aepfel und das Decfelein wie: 
derum darauf, beſtecke es mir Simmet, daß es nicht 
herunter fällt, thue es in eine Pfanne mit beiffen 
Schmalz, und laffe fie braten, bis fie weich werden. 
Nach dem Backen thue fie in einen weiten Stollbafen 
und made eine Brühe mit Wein Zucker und Zimmet 
und Roſinlein, laß es wohl kochen, und richte es dar⸗ 
nach an, ſo — es ia und gefund, — 
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RE 589. Yepfelmues oder Breylein, — 
Schaͤle gute Aepfel, und ſchneide ſie in ein Haͤfe⸗ 
lein, thue Schmalz darein, und ſetze es in eine Glut, 
daß es ein Breylein werde, Nehme ferner zwey 
| Ayerdorter, und ruͤhre jie mit Zucker und Zimmet in die 
Aepfel, daß es fihön glart wird , und ſetze es in eine 
|Gtut , laß es noch einen guten Sud thun, rühre 
es wohl um, und freue Zucker und Zimmet darauf. 
| Rojinlein Fanft du auch darein thun, wann du wilt. 
590. Xepfelvorten von Buttertaig. 
| Mache den Taig an, als wie zu dem Butterbackes, 
ſchwaͤmme die Aepfel im Schmalz, und verruͤhrs, 
| the Zucker, Zimmer, Citronen und klein geſchnittene | 
| Marideln , und ein paar Ayerdotter darein, und bar 
Ike fie. Mac dem Backen beſtreichs mir Butter, 
und beftreue es ftarcf mit Zucker, fo wird fiewie ein 
Eiß, und fülle die Dorte mit diefer Fuͤlle. 





591. Bebadene Aepfelfchnis, _ | x 
Mimm fauce Wepfel, fehäle fie, und ſchneide Schau 
| ee daraus ; darnach nimm Mehl, ein Elein wenig 
Salz und Zucker, nad) deinem Gutduͤncken, rühre 
) beydes mit Wein an, und fchütte ein gutes Theil 
1 ganz heiffes Schmalz daran, und rühre es wieder 
1} untereinander. In dieſem Taig kehre die Schniße um, 
il Tege fie in heiſſes Schmalz , und backe fie fein gelb 
und ſchoͤn. Du kanſt auch gleich die Aepfelkuchen von 
ſolchem Taig machen aber die Aepfel muͤſſen gewuͤr⸗ 
felt ſeyn, und in denſelbigen Taig muſt du nur ein Ay 
thun, ſonſten aber machs wie oben gemeldt worden. 
Beſonders muß man die Kuchen langfam backen. 
|. 598. Gute Oſterfladen zu machen. x 
4 Nehme zu anderthalb Vierling Mehl ein bis an⸗ 


derihald Pfund Butter , feuchte das Meß mie Dil 
I * 
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an, knette den Butter darein, verſchaffe ſolches wohl, 
aber welle es nicht, ſondern knete es deſto beſſer Aus 
dieſem Taig welle 12 bis 14 Kuchen und ſetze ſie 
auf. Die Fülle daran mache von Käsklumpen, ruͤh⸗ 
ve ſolche mit Mitch an, thueauch Rofenwaffer, Zucker, 
Zibeben,Kofinlein, und etliche Ayer, aber nur nicht viel 
darein, daß fie nicht zu hart werden ‚und laffe etwas 
Butter darinnen vergehen. Diefe Hülle fülle in die 
Kuchen, mache Butter warm, und fchlage Ayer dars 
ein, und befhütts wohl, ſtumpfs und backe im Dach 
ofen. — 
593. Aepfelkuchen zu machen. 


Mache den Boden wie zu den andern Kuchen, aber 
auch muͤrb, ſchneide Aepfelſchniitz und mache ein 
Zaiglein an von beiffem Butter und Ayer, auch Zucker 
und Zimmer; kehre die Aepfelſchnitz in dem Taiglein 
um, und lege es auf den Kuchen ber, und freue 
Zucker und Zimmer darauf, fiupfs aber wohl, und 
bacfs im Backofen. 

| 594. Gelegte Dorten, 
Koche ein recht füffes Kachelmues, worunter auch 
Mandeln feyn müffen „ mit Rofenwaffer abgeftoffen, 
Laß e8 nach dern Kochen Falt werden, mache einen 
fehr muͤrben Taig, welle ibn aus , formire isn 
zu einer Dorten, bernach thue ein Geleg von dem 
falten Kachelmues darein, firene Rofinlein, Zibeben, 
Zimmet darauf, wieder ein Gelege Kachelmues, und 
ſo fort an, bis die Dorten voll iſt. Alsdann mache den 
Deckel darauf, ſtreichs mit Ayern, und backs im Back⸗ 
‚ofen, Man Fan auch kleine Paſtetlein davon füllen: 
N 495. Bierſuppe. a ea 
Nimm eine halbe Maas Bier, und laß es fieden, . 
verſchaͤume es, und thue, fo bald es verſchaͤumt ift, 
| | ein 
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ein wenig Butter darein, und laß es wieder fieden. 
Nehme ferner zwey Ayer ganz, und von zwey andern 
das Gelbe, und ruͤhrs mit ſuͤſſem Rohn an, laß es 
lin dem Bier ſieden, thue Zucker darein, und ruͤhre 
les, wenn einmahl die Ayer darein nefchlagen find, 
Jimmer um, daß es nicht gerinne ; alsdann —— es 
über Weisbrod⸗Schnitten an. 

596. Ein Broß-Ay auf eine andere e Ar. 
Siede ein Ay bar, mache einen Taig von einem 
Vierling Mandel, ſchaͤle fie, und floffe fie mit ein 
wenig Rofenmwajfer ab, nimm Zucker, daß es wohl 
Ifüß wird ; und ein paar Hände voll gerieben Mur: 
ſchelmehl, vühre es halb mit ganzen Ayern, und halb 
Ayerdottern an, laß den Schmalz heiß werden, kehre 
das gefchälte Ay in dem Taig um, und bacfs; thue 
es nach dem Backen wieder in den Taig und fo fort, 
bis du feinen Taig mehr haft; laß es allemahl ba: 
cken; zuleßt ſchneide das Gros: Ay zu Schnißen, lege 
ſie in ein Zinn, und made eine füffe Brübe von 
Wein, Zucker, Zimmer, Rofinlein und Sibeben 
daran. 


— ———————— — ——— ————————  — 
N 


597. Kin Groß-Ay noch auf eine Art, | 
|  GSiede ein Ay hart, mache einen Strauben:Taig,, 
thue Rofenwafjer, Zucker und Zimmet darein, laſſe 
Schmalz beiß werden, ſtecke ein — Zwetſchglein 
heiten in das Ay, u in dem zeig um, * 


dein Zinn, mache wieder — heiß, Be ein we⸗ 
nig Schönmehl, thue Zibeben, Rofinlein, Wein, 
Zucker und Simmer darein, ziehe ein paar Hände voll 
Mandeln ab, fehneide rinen Mandel in vier Theil, 
per ſ ſi e au) in die Bruůhe und gieß es zuſammen 
zu 
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zu denen Schnißen vom. Groß Ay in das Zinn, feße 
es auf eine Glut, laß es auffochen, und gib es auf 
den Tiſch. | * | | 

| Eu 598. Gans > Paftet. 
Mache nach eigenem Gefallen einen Paftetentaig, 
klopfe die gefäuberte Ganß breit, und mache fie auf 
Wildprettart ein , den Kopf aber mache ungeropft 
auffen darauf, und giefje nad) dem Backen eine von 
denen im_erften Theil befchriebenen hieher tauglichen 
Brühen daran, | 

| 599. Fricaßirte junge Süner. 

Nimm vier junge Hüner , buße fie fauber, ver: 
fehneide fie in kleine Stücklein , thue einen Vierling 
Butter in eine Kachelpfannen, und die Hüner dar 
ein , wuͤtze fie mit ein wenig Pfeffer, Ingwer, 
Muſecatenbluͤth, Peterling und Salz, thue einen gan: 
en Zwiebel und klein gefchnittene Citrenen dazu und 
laß es ein wenig dämpfen ; alsdann gieffe Fleiſch⸗ 
Brühe und ein wenig Eßig daran , und laß es eine 
gute halbe Stund aneinander aufkochen. Endlich 
verkleppere vier Ayerdotter, und fchütte vor dem Uns 
richten aud) die Ayer an die Brühe, laß es ein wenig. 
ſtehen, bis die Bruͤhe dick wird, alsdann richte es an. 

600. Nierenſchnitten. 


Haoacke einen gebratenen Nieren Flein, würze das 
Gebhackte mit Muſcatenbluͤth, Ingwer, Pfeffer und 
Salz , fehneide Weißbrod zu Schnitten, ftreich das 
Gehackte darauf, und kehre die Schnitten in ver⸗ 
Elopften Ayern um, backe fie im Schmalz, und mas 
che eine Bruͤhe von Fleiſchbruͤhe, Mufcatennuß und 
Butter data. ia... u. TEEN | 
— 601. Tabackrollen, andere Art. | 
MNinmm ein halb Achtel Mehl, welle in diefem 
Mehl ein halb Pfund Butter zu dünnen un 1 
| | ruhre 
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ruͤhre Salz und das Gelbe von zwey Ayern mit Wein 
Jan, und fprenge den Taig damit , bis er zufammen 
Igeht, und ausgewelle und Überfchlagen werden Fan. 
Alsdenn welle ihn fchön in die Form, fchneids in 
Stuͤcklein, und beftreiche die Stücklein, fo weir man 
fie fühle mie Ayern. Die allgemeine Fülle wird ger 
dmacht von geftoffenen Mandeln, Rofinlein, Zucker 
und Elein gefchnittenen Eitronenfchaalen. Diefe ruͤhrt 
man dem Gutduͤnken nad) mit Ayern an, überflreicht 
damit den Taig, ſchmiert die Hölzer mie Butter, wis 
\ckeit das Gefüllte darum, bindet es mit Bindfaden 
nicht gar zu hart, und backe es im friſchen Schmalz, 
Ehe fie gar feyn, thut man die Faͤden herunter, und 
laͤßt fie. vollends backen, zieht fie aledann von den 
Hoͤlzern, und befäet fie , indem fie noch warm find, 
mit Zucker und Zimmer. lan kan fie aber auch mit 
deingemachten Früchten , oder friſch eingezuckerten 
Sonmmerfruͤchten füllen ; doh muß man zu den 
Hembeeren etwas Murfchelmehl nehmen. | 
| 602. Quittenſchnee. BEN. 
Nehme ein paar Aepfel und ein paar Quitten, 
ſiede fie ganz im Waffer , und wann fie weich find, 
ſchaͤle fie ab, fchabs, und treib es durch einen Sups 
Ipenfeiber;, the genugfamen Zucker daran, und neh; 
Ime fo viel Ayer, als du Quitten und Aepfel haft. 
Ruͤhre mit diefen Ayern alles eine Stunde lang, bis 
Schnee⸗weiß wird; alsdann thue Zimmer und Cis 
Itronenfehaalen darein , fehmiere ein tiefjes Zinn mit 
Butter, ftelle es auf ein Dreyfüßlein, thue Obiges 
darein, und bacfs im Backofen. | 
I 4 603. Gefülter Lappen. 
Nimm ein Stück Rindfleiſch vom Lappen, und 
mache eine Fuͤlle darein, wie in eine Kalbobruſt; Tal“ 
| e 


<= 
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es fieden, wie ein anders Fleiſch und praͤgle es, wann 
es geſotten iſt ein wenig im Butter. 
604. Schmabl Thier, Rehbrates und Haaſen. 


Obiges alles wird auf einerley Weiſe tractiret und 
gehaͤutelt, und mit Salz und Eßig eingebeitzet und 
gebraten. Zur Bruͤhe nehme — Ruͤckebrod 
und Mehl, Scharlotten-Zwiebel, Eßig und von der 
Bratesbrüße, ein klein gehackt Sardelle, Pfeffer, Eis 
tronen, Roßmarin und Capern, laſſe es miteinander 
aufkochen, und gieffe es über das Gebratene. 

605. Milde SEnten, 

Wenn die Enten gerupft und ausgenommen, und. 
die Köpfe mit Papier umbunden find, fo ſalze und. 
pfeffere die Ente innen und auffen, träuffe fie mit. 
Butter, brate fie, und gieffe vor dem AR einen 
heiffen Butter darauf. Man fan auch nachſte hende 
Sauce daruͤber machen; Roͤſte Ruckenbrod und ein 
wenig Mehl im Schmalz loͤſche es mit der Brates⸗ 
bruͤhe, etwas Citronenſaft und ein klein wenig Eßig 
ab, thue gewuͤrfelte Citronenſchaalen, ein klein ge⸗ 
hacktes Sardellen, Scharlotten⸗Zwiebel, Pfeffer, 


Naͤgelein, Lorbeerlaub, Roßmarin, auch wohl Eas 


pern darein, laſſe es miteinander aufkochen, und richte 
es Über die gebratme Enten an. 


606. Ein Haſche von gebratenem goitoprett, — 
Schnepfen und dergleichen. 

ESchnitle das Gebratene, brenne und roͤſte ei ein we⸗ 
nig Mehl im Butter ſchoͤn, hacke Speck und Zwie⸗ 
bel, nehme die Bratesbruͤhe, Citronenſaft, Eßig, 
Wein oder Fleiſchbruͤhe, Naͤgelein, Pfeffer, ein ges 
hacktes Sardellen, Roßmarin, Capern Bu: Be 
laub — und laß es kochen. » | 
— 


en! Gebruͤbte Schnitten, a 
Ruͤhre beliebiges Mehl mit fiediger Milch an, daß es fü 






















N 


fie im Schmalz. a a 
I... 689: Guldene Schnittenn.. 
Verkleppere Ayer, und false fie, tunke die Schnitten data 
dein; backe fie, und freue Zuder darauf. Man Fan fie auch 
Jin einer surfen Brühe Fobenm 0. (tet, 
BR 609; Bebadener Holder. 


Jund frage ihn auf: 
I 616, Andere Art Bon gebadenen jüngen Zuͤnern. 

Siede die gefäuberte Hüner in Saljwafler, aber nicht ſo 
gar weich, ſchneide fie nad) Belieben in zwey oder vier Theile, 
Mmache einen, Taig wie zu den Kalbsfüflen, funfe die Hüner 
darein, backe fie, und Frage fie auf: 

DB: 22:00 na Ennkbadeane ar | 
I Hehe Mehl nad, Belieben , gieffe ein wenig Roſen⸗ 
Hafer darein , und rühre es mit, ſüſſem Rohn und ſüſſer 
Mil ſo dick an, als einen Släpleinstaig ; und ſalze ihn. 
Made ih einem” Pfännlein , welches zu dem Model nicht 
(äu-groß und nicht zu klein iſt, das Schmalz heitz, halte den 
Model ein wenig datein, und tunke ihn hernach ſogleich in 
den Taig, halte den eingetauchten Model wieder in daß 


1 ee von dem Model herab, Und beſaͤe es mit 
Bet a — 





| 628. Steinszäpfel in füffer Yırhbe, 
fie in weip Mehl, und backs im Schmalz ſchon gelb. Lege 


daran, ind laſſe e8 alif den Koklen aufkochen. 


f 


J 613. Gefuͤllte Roblraben. 


dem Kohlraben ab, und verwaͤlle den Kohltaben im Salz⸗ 


vs J 
9 197 —— 


dick ifi, als wie ein Knoͤpfleinstaig, made es mit Ahern 


Mache einen gebrühten Taig, wie zu den Salbehen, wa⸗ 
Ice den Holder ſauber, tunke ihn in den Taig, backe hn, 


waſſer, aber nicht zu weich. Nach dieſem nehme ein wenig 
von dem Ausgegrabenen, und ein wenig Kalbfleiſch, bag ; 
| 5 i Ss — ein/ 
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Dimne, ſalze es, tunke weile Brodſchnitten darein, und bade 


* 


Schmalz, iind laſſe ed baden. Alsdaun ſchuͤttle das Ge⸗ 
Schaͤle die Aepfel, iind ſchnelde fie mitten entifbeh ; tunke — 
fie nad) dem Baden in ein Zinn, tage eine ſuͤſſe Bruͤhe 


Nimm einen geſchlachten Kohlraben. ſchäle ihn, und grabe 
ihn in der Mitte ganz aus, ſchneide oben einen Deckel von 
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klein, thue Muſcatenblumen und Mutſchelmehl darein, und 
ruͤhrs mit ein oder zwey Ayern an, fülle es in den Kohlraben, 
mache den Deckel oben darauf, thue den Kohlraben in einen 
Fußhafen, und Fleiſchbruͤhe, Butter, Muſcatenblumen, Pfef⸗ 
fer und ein wenig Salz daran, und laſſe es eine gute Weile 
kochen, alsdann richte an. 


614. Roſenzucker, andere Art. 
Nehme ein Pfund Sammet-Rofenknoͤpflein, und zweh 
Pfund Canarizucker. Von den Roſenblaͤttern fchneide das 
Weiſſe ab, laſſe ‚die Blätter in einer Maas zuvor fiedigen 
Regenwaſſer in einer mößingenen Pfanne fieden, big fie ganz 
weich werden 5. alsdannn ſchuͤtte es aus der Pfanne in ein 
zinnern Schuͤſſelein, preffe deu Saft durd) ein fauber Tuch, 
die Kofenblätter thue nad dem Auspreffen in zwey oder drei, 
Shüffelein, damit fie bald Falt werden; den Saft aber und. 
den gewogenen, aber nicht geftoffenen Zucker laſſe in einer‘ 
Pfannen wieder fieden, bis er ftehet, wann man etliche Tro— 
pfen auf ein zinnernes Teller fallen laßt. Wann eö fihon 
dicklicht ſcheint, the die Nofenblätter darein, und laß ed wie⸗ 
der kochen, bis es recht ift, darnach fhlitte es wieder in die 
zinnerne Schüſſel, und laß es darinnen erkalten. Endlich 
nehme Zuckerglaͤßlein, und thue das Geſottene und Erkaltete 
mit einem ſaubern Loffel feſt darein, ſtelle es 14 Tag ohn⸗ 
zugebunden in die Sonne, bis es ganz von der Sonnen 
candirt iſt. Alsdann binde es zu, und ſtelle es in einen 
Ort, mo es nicht zu warm if. Es darf aber Fein eiſerner, 
fonderu ein mößingener Löffel dazu genommen werden. 
"615. Kalbsnieren befonders zuzurichten.. 
Hacke einen gebratenen übergebliebenen Niern famt dem. 
Sett ganz Hein, miſche ziemlid viel Mutſchelmehl darein, 
mürze es aud mit Pfeffer und Mufeatenblumen , rühre 
ed mit zwey Ayern an, thue ein wenig Fleiſchbruͤhe, ſuſ⸗ 
fen Rohn oder Mild daran , the die Fuͤlle in ein ſauber 
deinen Tuch, binde es feft zufammen, hänge das Tuch in halb 
Waſſer und Sleifhbrühe, daß es nicht verfalgen wird, und 
laffe e8 fieden, his es ein wenig feft benfanımen bleibt ; als⸗ 
dann thue Die feſt gefottene Fuͤlle aus dem Tuch heraus, 
ſchneide es zu duͤnnen Blättern, lege es in ein Zinn, thue 
Muſcatenblumen, Pfeffer, ziemlich Butter und Fleiſchbrühe 
daran, laß ed auf den Kohlen noch einen Walt thun, und 
trage u Sieh. u 


ak: | 
RE 
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| Re 616. Ulmer-Sudetbrod. - a 


I made es mit lauter Milch zu einem Taig, der nicht gar zu 
dünn ift, laſſe ihn in der Wärme gehen, und thue, wann 







Jaber zuvor fo lang die gaibfein find, mit dem Meſſer einen 
Schnitt darein , und laſſe ſie nad) dem Baden über Nacht 


| Nehme einen Bierling Mandeln , vier Loth gefioffenen 
Hgucer , und das Weiſſe von zwey Apern. DIE Mandeln 


fen, laſſe fie backen, bis fie gelb. werden, mache ein glatte 


618. CTitronenbisquit. 


Nehme zwen Ayerklare, verflopfe folche in einem Schüffes 
iTein mit einem Eiplöffel zu Schaum, und Scopfe den 
Schaum ab, thue folhen abgeſchopften Schaum in ein His 
felein, und rübre dag Uebrige immer wieder fü lang, bi 

es feinen Schaum mehr gibf, und fjopfe den Schaum alles 
Mmabhl ab, bis nichts mebr in dem Schoſſelein iſt. In dem 
aͤfelein aber rühre mit dem Ruͤhrloffelſtiel eine Stunde, 
Idarnad) nehme 3 Dierling zart gefiebten Canarizucker , UND 
Ürupre ſolchen Loffelvoll weiß un 2 nach in ben — J 


14 


- fund fon weiß Mehl darein, reibe es ein wenig auf dem 
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und von einer Citrone das geriebene Gelbe darunter. Dar⸗ 
nach röfte noch einen völligen Vietling zart gefiebten Canari⸗ 
zucker; ‚nehme allemahl einen Löffel voll Taig aus dem Ha 
felein auf einen Kuchenſchüſſel, made ihn mit einem Loͤf⸗ 
fei voll don dem frifchen Zucker in die Veſte recht waͤlle 
68 mit einem Fleinen Wellholzlein aus, ftofle die Moͤdel 
auch in Zuder, und tunke ſolche aus. Die Bleche mache 
vor. heiß , und ſtreiche fie mit ein wenig Wachs dab fie 
gleich herab gehen. Die Abſchnipfel made jedesmahl mit 
ein wenig Taig ans dem Käfelein zuſammen, weil es vom 
Zuder gleich hart wird, der Taig aus dem Haͤfelein aber 
etwag feucht, welle fie wieder, und ſtich fie wieder mit den 
Moͤdeln aus. Den allerletzten Taig oder Abſchnipfel aber 
made, wann es follte zu trucken ſeyn, oder nichts mehr in 
dem Hafelein it, mit etlichen Tropfen Citronenſaft Feuhtz 
md nur zu einer Schritte, backs in der Dorte: Pfanne 

oder Backofen; doch muß Die Hitze nicht zu ſtarck ſeyn, 
und im Backofen fleißig darauf Acht gegeben werden: 


| | 619. Aniszucker. — 
Klopfe vier Aher eine völlige halbe Stunde wohl, rühre 
ein Pfund zart geftoffenen und gefiebten Zucker darein, und 
Hopfe es wieder eine gute Viertelſtund; rühre hernach ein 


Kuchenfchuͤſſel auf, und weile es einen guten Mefferrucken 
dick ans. Alsdann Fan mans mit dem Model ausſtechen, 
oder in andere Moͤdel drucken, Man Fans in der Dorten⸗ 
- pfanne, oder im Backofen baden; das Blech aber , darauf 
mans badt, muß ein wenig mit friſchem Buffer geſchmiert 
und Fenchel und Anis darauf geſtreuet werden. Die Ab⸗ 
ſchnipfel kan man auf die Letzte behalten, und ein wenig 
Rofenwaſſer darein thun , daß der Taig wieder zurecht 
kommt. | — 
620. Jaͤgerſchnitten, andere Art. 


Nehme ſechs ganze Aher, und, von ſechs andern nur 
den Dotter , drey Vierling Canarizucker, und die gang 
flein geſchnittene Schaalen von 2 Citronen ; rühre alles zwey 
‚völlige Stunden immer auf einer Geite, thue alddann ein 
halb Pfund. fdon Mehl , einen Vierling gef älte und 
langlicht gefchnittene Mandeln, auch nad Belieben aim 

er | | met⸗ 
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| met und Anis darein , ruͤhre es goch ein wenig, gieſſe es 


| in einen länglic;ten vieredigten Model , und backe es im 


Backofen, oder in der Dortenpfanne bey einer gemähliden 
| Hite „ thue es alsdann ang den Model, laffe e8 erfalten, 

Dder altbacfen werden etwann über Nacht, al&danı ſchneide 

die Schnitten wie Ulmer Zuderbrod , und trüdine es noch 

| ein wenig in der Dortenpfanne. es 
Ex 621. Pfeffernuß, zweyte Art. 
| Süßre ſechs Ayer eine halbe Stunde, daruach nimm ein 
{ Pfund Zucker, rührs nach und nad) in die Ayer wieder 

| eine Stunde , hernab nimm Pfeffer, Naͤgelein, Muſca⸗ 
Jenblufb, ein wenig Mufcatennuß, ganzen Zimmet, ander⸗ 

I halb Loih, ein wenig Ingwer, eine Eitronenfcaale , und 

I mann man will Sardemomen, und ein Pfund Mehl dazu, 

| rühre alles in die Aner und Zuder, das Mehl aber erfl, 
wenn obiges ſchon eine Stunde gerührt iſt. Alsdann laß es 
ſiehen und eine Stunde ruhen , fee kleine Laiblein dayon 

N in ein Blech, und backe es in der Dortenpfanne oder 
Backofen. | Se — 

| 622. Pfeffernüßlein, dritte Art. 


Rehme ein halb Pfund Zuder, drey Ayer, Flopfe fie 
H wohl, und rühre fie mit dem Zucer zwey Stunde. Zum 
Wuͤrzen nehme ziemlic) Zimmer, Raͤgelein, Mußcatennuß, - * 
| oder ein Loth Herzzucker Specieß, die man IM ver Apotheck 

| yaben fan. Endhc) rühre auch ein halb Pfund Mehl dar⸗ 

| ein , Jaffe den Taig eine Stunde ruhen, hernach ſetze die 
KWalblein auf ein Papier auf , und bade fie im Ofen. Nah 

dem Baden feuchte das Papier auf der umgewandten Seife 

| mit einem Schwamm an, damit ed gern heraus gehet. 


I 623. Schlechte Lebkuchen ws 

| Nehme eine Maas Hönia, behalte aufeinen halben Shops 

| pen davon, den übrigen brenne im einer Pfanne, und ſchut⸗ 

te erft zufeßt den halben Schoppen auch darein, nehme Ing⸗ 

J wer einen halben Vierling , Bodaſchen ein halb Loth, ein 

a Loth Anis, ein Loth Fenchel, und ein halb Loth Eoriandeet 
dazu, Die Bodaſche mug im Mehl verdruckt, darnach IN 
Honig gerühret , dieſes alles aber untereinander gemacht, 
und auch ein halber Vierling Mehl darein gerührt, und bray 

4 geflopft_ werden. en zu diefen Lebluchen made a0 
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*9 
N 


66% Gruͤndliche Nahrihten 


\ — — N 
von einem halben Vierling Zuder , gieffe einen Schoppen 
Waſſer daran, Fohe ihn, bis er ein Hautlein kriegt; dar— 
nad mache aus einem Pfund Taig zwey Dutzend halb Kreu⸗ 
ger Lebfuchen, und drucke fie in die Model. 4 

ER 624. Nonnenkraͤpflein. n 
Neibe etwas von dem gewuͤrzten Lebkuchen von Honig und 
Zucker, und gieffe Rofenwaffer daran. Made ferner einen 
Zaig an mit Zucker, fhon Mehl und Roſenwaſſer, ſchlage 
die Fülle eines halben Batzens groß darein; formire ferner 
Die Kräpflein, und backs in einer Dortenpfanne. 4 


625. Wie man die Quittenſchnitz einmachen folle, | 
daß fie das ganze Isbr zu Eochen find, 
man, mag fie fcbölen oder nicht. 


Nimm die Quitten, fehneide fie zu beliebigen Schnitten, 
‚amd die Butzen heraus, made halb Waſſer und Wein in eis 
ner Pfanne fiedig , thue die Schnike darein, dämpfe fie ein 

wenig, ald wann du fie im Honig machteſt; alsdann bebe 

fie mit einem Löffel heraus, und thue fie, wann fie gedaͤmpft 

find, fo viel du willt, in einen glafirten Hafen, welcher aber 
nicht gar voll werden darf, daß die Brühe wohl darüber 
gehet. Hetnach nimm Schmalz in eine Pfanne, laß es zer⸗ 
geben, ſchuͤtt es auf den Hafen, daß der Hafen oben ganz mit 
dem Schmalz gefhloffen wird; alsdann ftelle ihn in den Kel⸗ 
der auf ein Brett. Auf diefe Weife bleiben fie lang gut. 
Bann du davon kochen willt, fo fchäle dad Schmalz herab, 
thue heraus: fo viel du kochen willt, und laß das Schmalz 

‚ wieder zergehen, und thue es wieder auf den Hafen. 


626. Eitvonenmues, fünfte Art. 

Neibe das Gelbe von Eitronen, und nehme von fünf big‘ 
echs Ayern den Dotter , rühre die abgeriebene Citronen 
damit wohl untereinander , thue ein Flein halb Glaͤslein voll 
‚Waffer, einen halben Schoppen alten Wein, von zwey bis 
dien Eitronen den ausgedruckten Saft und Zucker, bis es 
‚ TB genug, darein, rühre ſolches alles in einem fladen Zinn 
auf einer Kohlpfanne wohl, bie es anfangt zu kochen, man 
datf es aber. nicht länger , ald ein weid) paar Ayer ſieden 
Jaffen , fo it es fertig. Die Eitronen müffen füß fenn; 
Bann wann Me bitter. find, fo Fan man fie nicht eſſen. | 
—— 627. Brod⸗ 
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Roͤſte Brodbrofamen braun im Schmalz, gieffe Kein, 


















Zimmet dazu, lab ed dicklicht kochen, alödann richts an, 
und ſtreue Zucker und Zimmet darauf; du kanſt auch Bier 
rengeſelz daran thun, und ſtatt der Brodbroſamen Mutiele 
mehl nehmen. er erden 
1 628. Kin aufgezogenes Mues von Sleineräpfel. 
WVerwaͤlle Ffeineräpfel in bald Waffer und Wein, preffe 
ſie durch einen Suppenfeiher,, damit man nur das Mark 
davon. befommt ; alsdann rühre einen Vierling Zuder ſamt 
dem Weiffen von vier Ayern eine gute Weile, und endlich 
die Aepfel darunter, ſchmiere ein Zinn mit friihem Bits 
Ater, thue ſolches darein, fege es auf einen Roſt und thue 
unten und oben Kohlen darauf, bis es ein gelblichtes Haͤut⸗ 
fein befommt. Dan fan auch gewürfelt geſchnittene Citro— 


ſtreuen. Na Ä 
E 629. äuderbrey. u 
2 Nimm einen Löffel voll ſchoͤn Mehl, röfte es im Schmalz 
(gelb, nimm von sehen Ayern den Dotter, klopfe fie mit 
Rohn, Zucker und Roſenwaſſer wohl ab, ſchuͤtte ed in eıne 
1Pfaune, und rühre, das Mehl mit diefem zart an. Man - 
des fertig, thue eg in ein Zinn, und fireue Zucker und Zime 
630, , Judenbüthlein. Ve 
I Grimm vier Ayerdotter, und zwey ganze Ayer, fhniple 
dein Siucklein Butter fo groß al6 ein Ay daran, gieffe 12 
Loffel voll Rofenwaffer und Zuder dazu, rühre ſchoͤn Mehl 
Idarein, made den Zaig sehe, welle runde Pläglein daraus, 
backs im Schmalz , und formire fie mit dem Wellholz, 
wie Huͤthlein, fo ſind fie recht. a. 
| 631. Grundeln zu füllen und zu fieden, andere Art. 

1 Nimm das Gelbe von einem Ay, zerklopfs wohl , rühre 
Wein darunter, bis es ganz dünn if, hernach ſchütte einen 
halben Schoppen Grundeln darein, laß fie eine Weile darinn 
Wiegen, bis fie es getrunfen haben- Nach diefem ſchütts zu⸗ 
ſammen ineine mößingne Pfanne ‚thue Fleiſchbruͤhe, Buffer, 
Muſecatenbluth, Ingwer, Pfeffer, Eitronen, auch wann du 
willt, Peterling, Kümmel und ae dazu, laß es miteinander 
Ss | 








/ 
J J 


und nad Belieben Waſſer daran, thue aud) Zuder ud 


Inenfhaalen darauf tun, umd Zuder und Zimmer darauf 


— 


J—— 
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ſo Tang ats weiche Ayer aufſteden und verklopfe, mann 
du a PINK, ein paar Aherdotter » und rühre die: 










034. Gebackene Wuͤrſt lein in einer füffen Bruͤhe. 

‚mm Mutſchelmehl, und ein wenig heiß Schmalz, und 
rürs unter einander , £hue Zucker und Ayer dazu, bi8 du 
mepneNt, daß eg genug fene, umd thue es auf Teller. Wann, 
das Schmalz heiß ift, fdneide mit einem Meffer Stücleint 
davon ins Schmalz, und backe fie allgemach darinnen, bie fie: 
braun werden. Nach dem Backen fege fie in einen Stolfs 
bafen, ſchutte Bald Wein und. Waffer daran, thue Zuder, 


Mehl daran; oder gib fie in einer Brühe von Milk. on 
635. Kine Bruͤhe uͤber Zalbfleifch von gruͤnen Sachen. . 

See das Fleiſch zu, falze eg, und laſſe ed einmahl auffie 
den, Nach dem Sieden made diefe Brühe daran: Km | 
! es e 
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mache Butter heiß, und thue das Gehackte dareınz nimm 
jein paar Löffel vol Mutſchelmehl, und prägle es im But: 
‚ter, thue es in die Brühe, würze e8 mit Ingwer, Dfeffer 
und Mufcatennuß, und laſſe es nod) eine Weile aufkochen. 

\ 636. Ein Hirn in einer fäuerlichten Bruͤhe. 
Nimm das Hirn und ziehe dad Häntlein ab, ſetze es in 
Jeinen Stollhafen,, nimm ein wenig Eßig und Fleiſchbruͤhe, 
und röfte ein kleines Mehl daran, thue Rummel, Pfeffer 
Jund Ingwer dazu, und laffe es alfo aufkochen. Ru 
J 637. Hirn auf eine andere Ark, 


lab es aufkochen. | 
J 638. Ayermilch. 


lan, verklopfe vier bis ſechs Aher wohl, und rühre es hernach 
in die Pfanne, in welcher du die Milch über das Feuer 
Urdu. Wenn du Ayermilch von anderhald Maas mat, 


I dem ſechſten Schoppen Mild) an, verflopfe die Ayer wohl, 
Jrührs hernad) erft in die Milch, und laſſe es noch einmahl 
I auffieden. Du kanſt auch Roſenwaſſer und Zucer daran 
I thun, und ed mit auffieden laſſen, doc) Fan mans aud) ohne 
dieſe zwey Iehtere Stück machen und Falt werden laffen. 

—* 639. Bratesſchnitten. 


Nehme das gehackte Brates, menge es mit Semmelmehl, 
Muſcateubluth, Pfeffer, Ingwer, Citronen und Butter; 
ruͤhre dieſes alles wohl mit Ahern an, binde es in ein Serviet, 
und drucke es wohl zuſammen, lege es in eine Pfanne mit 
Waſſer, und laß ed ſieden. Nach dem Sieden thue es her⸗ 
|| aus, und ſchneide Sthnitteu daraus, legs in ein Zinn, thue 
Fleiſchbruht, Butter, Pfeffer, Ingwer und Muſcatenblüth 
daran, und laß es auf. der Blut auffodyen. | 
ES 640. Hutzelbrod, dritte Urt. | 
1 Nimm einen Bierling Hutzlen, ſchneide runde Scheiben, 
und the ſolche jn einen Hafen. Alsdann nimm fiedend 
Waſſer, ſchütte es an die Hutzeln, und laſſe fie zugedeckt 
I auf dem Ofen über Nacht red damit fie weich werden. 
J— — — 5 | 





Inebimfich ein Stuck She , Schnittlauch und Peterling, 


Setze dag Hirn mit Wein zu, und röfte ein wenig Mech, | 
Ithue Zuder, Zimmer, Zibeben und Rofinlein daran, und 


Nimm zwey Löffel vol Mehl, rühre fie glatt mit Milh 


"to warme zuvor fünf Shoppen , und rühre dag Mehl mif 


Ferner 
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Ferner nehme einen halben Vierling ſchon Mehl, und einen 
Shoppen Hußelbrühe, oder in Ermanglung. derfelben. nur! 
lau Waſſer, laffe anderhalb N Schmalz darinn ver⸗ 
gehen, mache mit dieſem und etlichen Loffel voll Bierhefen 
ein Taiglein aus dem Mehl, nette ſolches wohl, und laſſe 
es gehen ; darnach knette die Hutzeln und das Gewuͤrz dar⸗ 
unter, und laſſe den Taig noch einmahl gehen, thue Zim⸗ 
met, Anis, Fenchel, Eoriander, jedes ein Loth, brägele ein, 
Pfeffet, jedes ein halb Loth, und ein halb Pfund geſchälte 
Mandeln oder fo viel Nußkerne dazu; ‚made ein beſonders 
Taiglein an von einem Shoppen Mil, zwey Ayer und eis 
nem Bierling Schmalz, und ſchoͤn weiß Mehl, laſſe das 
Schmalz in der Wild) A 1,100 knette den Taig; welle 
Kuchen ſchlage den Hutzelntaig in die Kuchen, mas 
che Laiblein daraus, Taffe fie ein wenig ſtehen, beſtreichs mit 
‚ einem geflopften Ay, ſtupfs und backs im Ofen, der za 
. aber muß etwas ſtark gemacht werden. \ 
641. Wedenfchnitten. 

Nimm Wecken ‚und ſchneide fie fo dünn als du kanſt. 
Alsdann the Dil Über das Feuer, und nimm die Pfanne, 
wann die Milch anfangt zu ſieden, vom Feuer weg, wirf eine‘ 
Schnitte darein, nehme fie gleich wieder heraus, lege fie in 
einem Zinn herum, aber nit aufeinander, und the, wann 

du mit den Schnitten fertig biſt, wieder Mild über das 
Feuer, und nehme, wann fieanfangt zu fieden, Mehl nad) dei⸗ 
nem Sutdünfen in eine Schüffel, ſchuͤtte die Milch im vol⸗ 
ligen Sieben in das Mehl, und ruͤhrs immer um, bis die: 
Mid im Mehl iſt. Nach diefem made den Taig vollends 
zu recht mit Ayern und Salz, kehre die Schnitten darinn 
(am, und backs im Schmalz ‚die Aher aber 1 auch zu⸗ 
vor in warm Waſſer gelegt werden. 
642. Nudelnmues J 
"Nehme Mehl und zwey Aher, ſalze es, und nahe wie 
andere Nudeln; backe die Nudeln fon gelb im Schmalz, 
made füffe Mild heiß, thue die gebackene Nudeln darein, 
und laffe fie darinnen fieden. Nach dem Aurichten befäe 
‚fie mit Inder und Zimmer. Man Fan fie auch mit ſüſe | 
em Kobn F kochen. 
642. Bratwuͤrſt in einer ſauren Bruͤhe 
Mache Schmalz heiß, thue die Bratwuͤrſte darein, md 
Yale r ſchon gelb —— am ein ‚wenig weiß u gi 
| hue 
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thue geſchnittene Zwiebel und Pfeffer nach Gutduͤnken ‚und 
fein Glaͤslein voll Eßig daran, und laſſe es noch ein klein 
wenig ſieden. — 
644. Eine Buttermilchſuppe. 
Nimm friſche Buttermilch und. halb ſuͤſſen Rohn, von 3 
oder 4 Ayern das Weiſſe, rühre die Aherdotter mit der Mid 
Kund Kohn an, laffe ſolches auffieden, und thue wann es 
are fiedet, gefhnitten weiſſes Brod dem Gurdünfen nach 
Idarein, laffe eönod) einen Sudthun, und richte an. | 
1 | . 645: Zuderfuppe. ee 
1. Schneide von einem weiffen Brod die Rinde ab , und wei⸗ 
ſche die Brofamen im ſüſſen Rohn ein, treibe es durch, 
Zuckere es, und gieffe ein wenig Malvafier daran, mache es 
aber nicht zu dünn, laſſe es fieden, und wieder Falt werden, 
Ba si een en ner a E 
| : 646. Balte Zechte.. — 
Sicede den geſchuppten Hecht in Salzwaſſer und Eßig, flof- 
ſe eine Hand voll Mandeln Fein, reibe Meerrettich, thue 
Zucker und Eßig daran, und gieſſe es über den Falten Heht-, 
& 647. Meichfellatwerge.. 0 
Nehme Weichſeln, fo viel du wilt, miſche ein wenig 
ſchwarz Kirfchenwaffer darunter, zopfe fie von dem Stiel, 
Mag felbige in Stollhafen ſchweiſſen, daß fie wohl weich wer 
Iden, und die Kern heraus fallen; treibe fie hernach durch ei- 
Inen groben Seiher , daß fo wohl die Haute ald das Mark 
durch gehen Fan, und nur die Steine davon bleiben 5 tbue 
dieſes Durchgezwungene wieder in einen Stollhafen und laß 
es fein gemad auf den Kohlen einfieden , bis es recht dicke 
wird, ruͤhre zuletzt genusfamen Zimmer, Naͤgelein, Muſca⸗ 
benblumen und Muſcatennuß darein, jedoch nicht gar klein 
geſtoſſen, laß es noch eine kleine Weile kochen, und fo lang 
ſehen, bis fie nimmer zu heiß ſind. Alsdenn gieſſe fie in 
dein Glas, oder in. eine Schachtel, oder in was du wilſt. 
Dieſe Latwerge fan man Jahr und Tag aufheben, und zu un⸗ 
Iterfhiedlihen Sachen gebrauden. Man Kan etwas davon 
Imit Wein oder Eßig fo. dünn maden ald man will, und zum 
Gebratenen aufftellen; men Fan fie auch aus der Hand ef 
ifen , oder inallerley ſuͤſſe Gemuͤſſe gebrauchen, oder Kraͤpflein 
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648. HeaenbugenAatwerge auf andere Art. 

Nehme die Hegenbutzen, wann ſie noch hart ſind, ſchnei⸗ 
de fie voneinander „ und thue die Körnlein und das Raue 
heraus. Haft du nun eine Schuͤſſel voll von ſolchen geſaͤuberten 
Hegenbutzen beyfammen ; ſo laffe ſie drey Tag zugedeckt ſte⸗ 
hen, bis fie weich werben; alsdann mache Wafler in einem 

‚Hafın fiedia, gieß es fiedheiß uber die Hegen , dab ed drey 
\. Singer hoch darüber gehet, feihe es nad einer Viertelſtunde 
wieder ab, und treibe Die Hegenbutzen dur. Laͤutete fere 
ner ein Pfund Zucker zu einem Pfund Hegen , laffe ihn 
ziemlid) dick fieden, gieffe und rühre den geläuterten Zucker 
nach und na in das Hegenhutzenmarck, und rühre es da— 
mit ſchoͤn glatt an, und fiede e6 , wann der. Zucker vollig 


eingerührt iſt, noch einmal; nehme das Gewürz dazu , wel- 


ches bey der Weichſellatwergen in Vorhergehendem beſchtie⸗ 
ben worden; und gieffe fie, inwasdumille — — — 
649. BalbsEopf in einer Speckbruͤhe. 

Siebe den Kopf in Waffer und Salg, bis er weich iſt, 
alsdann made ziemlich Speckbrockelein ſchön gelb, thue die 
Brödelein mit einem Schhaumloffel beraus, und bräune in 
ſelbigem Schmalz etwas Mehl ebenfalls .gelb, thue Eßig 
und Sleifhbrähe, Ingwer und Pfeffer daran, verrühre ein 
wenig von dem Hirn in die Brühe , laffe alles untereinan⸗ 
der auffocen, lege ben geipaltenen Kopf auf den Roſt, 
"richte bernad) die Brühe darüber an, und fireite die Speck 

bröckelein oben darauf, Man Fan auch, wann dad Mehl ge> 
brannt ift, Zwibeln darein werfen, und in der Brühe kochen. 


650. einen Ralbskopf in feiner Haut susurichten. 


- Brühe einen Kalbsfopf mit der Haut, wie man eine 
Hennezu brühen-pflegt, daß die Haare herab gehen, und die 
Haut ſchon weiß wird, waͤſche ihn auf das reinlichfie , feße 
ihn mit fiedigem Waſſer zu, und falze ihn fo viel ald nörhig 
- ift, und laffe ihn fieden, wie einen andern ohne Haut. Wann 
er num fertig. iſt, fo lege ihn ein wenig auf den Roſt, und. 
‚made eine Spedbrühe von ſuſſem Rohn daran, oder gib ihn 
Sehe Bue | ie 

RR 651. KRalbfleifh im Zinn zukohen. 
: Schneide das Fleiſch von einem Kalbſchlaͤgel, und haͤutle es 
allenthalben wohl, fchneide es uͤberzwerch zu ſo | 
OS * aͤtz⸗ 


PN 
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2.098, Shffe Kraͤpflein oder Rafi olen ale 
| Schneide von weiſſem Brod die Rinde ab, roͤſte die Broſamen 
im Butter, thue hernach Wein/geriebene Quitten, Zuder, 
| Zimmer, ein Flein wenig Safftan , Und grob gefchnittene - 
(Mandeln datzu, ruͤhre alfes wohl unter einander , mad) ei⸗ 
\nen Kräpfleinstaig , melle ihn dlnne aus, und Fuͤlle die 
dpbige Fuͤlle darein 5" beftreiche den Taig mit Ayern, mache 
mit einem Baeradlein rund und laͤnglichte Fleine Kraͤpflein 
dataus ſchnetde fie aber nicht gar zu nahe an der Fuͤlle ab, 
iind bade fie im Schmalz ſchon gelb. Man Fan fie.entwe- 
I der trucken eſſen, oder wann fie klein und rund find, bei guten 
| foftbaren Speifen den Rand der Schlffel damit zieren „oder 
auch die noch übrige Brtlihe von den Semmelbrofamen und 
l Quitten , und noch mehr Wein darzu— daran gieſſen, Zucker 
und Zimmet dazu thun /Raffiolen in ein Zinn legen, dieſe 
| Brühe darüber ſchuͤtten, und in einem Zinn auf der. Kohl 
pPfannen aufkochen laffen. | 
J 653. Welſche Waͤrſte. 
Sdyneide von 5 Pfund Rindfleiſch das Adrigte und Die 
N Haut ab, nehme 2 Pfund ſchweinen Fleiſch dazu, und Hacke 
beedes Fein, ſchneide ferner ein Piund Speed würflicht, 
thuergorh in einem Mörfer zerknirſchten aroffen Pfeffer, 
J Koftmarin - Majoran und Salz dem Gutduncken nach dar⸗ 
| ein, fülle eg aufs hartefte in einen Darm, und haͤnge es 
in den Rauch. Wann man fie eſſen will, fiede fie , und 
1 trage fie kalt und in Scheiben gefpnitten zu Tifüe. 


654. Muͤrſtlein von Kalbsbraten 


agke das Brates ſamt dem Fett , thus ein paar FR 
A voll füffen Robn , ein wenig Salbeven und Majoranı UND 
/ — 
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| ein wenig Mutſchelmehl daran, fülle es in Kalbsnetz oder 


faubere Daͤrme, und brate fie auf dem Roſt, oder in der 


Bratpfanne. 


Man ſchneidet ein weiſſes Brod zu groſſen Brocken nimmt 
füffen Rohn, Zucker, Roſen- oder Zimmetwaſſer darein, 
und laht es ſiedheiß werden, ſchüttet es über das Brod, und 
läffet. eb wohl ſtehen, bis die "Brocken weich ſind; alsdann 
ſchmiert man ein Zinn mit Butter, thut das weiche Brod 
darein, und laͤßt es in einem Backofen oder in einer Dor⸗ 


655. Kraus Weißbrod. 


- tenpfannen fon geld backen. Wann man ein Zinn nimmt, 


fo muß man es auf einen Dreyfuß ſtellen, und das Zinn 
darf aber Feinen breiten Nanft haben , fonft ſchmilzt es. 
Man nimmt ferner dad Weiß von einem Ay und zuckerts, 
rührt es zu einem Eiß, uͤberſtreichet, das Gebackene oben 
die, thut es noch eine gute Weile in den Barkofen , his es 
trucken iſt. Solte es nicht fhyön ſeyn, ſo kan man es ned) 


einmal uͤberſtreichen und noch ein wenig in den Ofen ſetzen, 
und auftragen. — — 


656. Braus Weißbrod, auf eine andere Art. — 
Man nimmt ein weiſſes Brod, ſchneidet die Rinden da⸗ 


von, und ſchneidet die übrige Broſamen zu ſechs Stuͤcken 


länglicht , verklopft 2 Anerflar, thut auten ſuͤſſen Rohn darz 
an, zudert eg wohl , und legt das in Studen geſchnittene 
weiſſe Brod darein, daß es recht weich wird ; alsdann thut 
man ein wenig frifhen Butter in ein Zinn „ legt das ges 


ſchnittene weiſſe Brod Creutzweis übereinander darein, und 


wieder ein wenig Butter oben darauf, gieſſet den Kohn, 
worinn dag Brod geweichet har, darüber, und thut das Zinn 
auf eine Kohlpfanne,ioder nur auf einen Hafen mit fiedigen 
Waſſer, und Kohlen oben darauf, daß e8 fhon zu Tiſch kommt. 


< 
> ? f 


658. Mayenmilch oder Bis. 


4 


Nimm anderhalb Maas Milch und ı2 Aher,thue eine 


N 


Mans dann in einer.mößngen Pfannen aber das vn. 


— 
Sf 
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amd mit der andern halben Mag —— die a yer. Wan 
Nie Maas fiedet, fo ſchuͤtte dirhalde Maas Milch mit den 
Piyern- darein , gerinne fie mit Citronenſaft a 

chutte fie in die Form, und "laffe fie darinnen abl auffen. 

Man thut auch Zucker und Mandel in den Kaͤs; fie müflen 
ber vorher mit der halben Maas Milch gerühret werden „ 

md man nimmt gemeiniglid) einen Shoppen füffen Rohn 

und einen Vierling mit Rofenwafler geſtoſſene Mandeln. 
Wann der Kaͤs Falt iſt, thut man ihn in ein Zinn, ſtreuet 
(\ ücker und Zimmet darauf, und gibt ihn auf den Liſch. 






























659. Rofinleinsbifauit, 


mm ein halb Pfund Zuder , ein halb Pfund ne, ‚ 
kein halb Pfund er ein halb Pfund. Roſinlein, * 
und waſche die letztere ſauher, und trückne fie ob d 
Feuer wohl ab; hernach ruühre den Butter J——— 
N. Aperdoiter und 2 ganze Ayer, rühre allemal ein Ay, und 
einen Löffel voll Mehl und Zucker hinein, und rührs wohl 
hurcheinander, mache alfo fort 7 bis die Aner, Mehl und 
Zucker gar find 5 hernach thue vie Roſinlein darein, und 
made von Pappier Fleine Möbel wie zu denn Mandelbrod, 
ſchmiere fie mit Butter und befüe fie mis Mutſchelmehl, 
fülle den Nr hinein aber nicht gar voll, und backs huͤbſch 
Igelb im Backofen. Wann fie gedacken find thue die Papier 
auf, fo gehen fie ganz heraus, und firene Zuder darauf. 


660. Zucerbippen-Taig anzumachen von allerhand 
Farbe n. 


Nimm Tragant, weich in Roſenwaſſ er, u und gieſſe, warm 
er genug geweicht iſt, einen Löffel voll Zimmetwaffer darein, 
Iruhre es N: und nimm darnady den Zragant in L ein 
Tuch , drucke ihn aus in einen Mörfer , und rühreden Tra- 
gant wohl untereinander. Darnach rähre ſchoͤnen weiſſen ge— 
ſtoſſenen "Suder darunter , und ftoffe alles miteinander fo 
lange bis es zehe wird, und du ihn Faum mehr erziehen magſt. 
Alsdann /thue ihn heraus in ein Bi netze einen Bogen 
Papier mit Kofenwafler, und lege ihn auf den Taig , daß 
fer fein feucht bleibt. Lege gleichfalls einen Bogen Papier 
auf den Tiſch, fireue Zuder darauf , und nimm Yon dem 
Angerührten allemal nur fo viel and dem Zinn ald du ber 
F iR ihn mut Zucker, bis er recht wird, und mac 


672°  Gründfide Machrich 


ihn mit dem Wergelholz aus in die Mödel, darnach legs 
binter den Ofen. Du muſt die AWergelhölzer befonders dar 
zu maden laffen, und den Zaig fein dünne wergeln, ebe du 
fie- auf die Wergelhölzlein wickleſt, und legs alſo hinter 
den Ofen. Wanns ein wenig trudnet, fo ziehe die Hippen 
‚von den Hölzern herab, Du magſt aud ein Theil Hippen 
glatt nehmen, und nicht in die Model drucken, fondern nut 
gleich umwickeln und hinter dem Ofen backen , fo werden fie 
huͤbſch weiß, Nach dem Baden beſtreichs mit Gummiwaſſer, 
ſtreue Biſamzucker darauf , und laß vollends hinter ven 
Dfen baden, Auf diefe Weiſe Fanfi du drenerlen gefärbte 
Hippen baden mit Zimmet, Nügelein und Saffran, ſtoſſe 
die Farben jedwede abſonderlich unter den Taig, daß er von 
einer jeden Farbe ſchͤn annehmlich, und alfo eine gelber ſeh 
als die anders, Du kanſt auch den Taig mit andern Saft⸗ 
fatben machen, wie du es haſt daß man ed effen fan. Mag 





ten ° | * 2 A = 






kan aud) einige vergulden, Sie ſeynd tet gut. - 
S . 668. Gute Suderlebzelten, —J 
Rimm ein halb Pfund ſchoͤn Semmelmehl, und ein Pfund 
geſiebten Zucker, 4 Loth Zimmer, 4 Loth Ingwer, 4 Lord 
Muſcatennuß, 2 Loth, Anis, 2 Loth Eoriandet , fünf 
Ayerklar, zwey Dotter, und 3 Ayeribaalen voll: Nofens 
waſſer, und Pfeffer fo viel du wilſt. Knete es wohl untere 
einander, glsdann theils aus, und made Lebzelten darausz 
backs gar fühl, doch ſtupf fie mit einer Nadel , damit fie 
nicht auflauffen , fo iſts recht. BE 


662. Mandelbiſcoten. 
Nimm geriebene Mandel, lauter Aherdoſtet, und ſchb⸗— 
nen weiſſen Zucker, Auis, Coriander, und a | 
ruͤhrs wohl durcheinander, und ſchütt es, wann ed gemacht 
ift, atıf eine Oblate, beſtreiche die Oblate an dem Rand mit 
Aherklar, lege oben wieder eine Oblate darauf, machs auf 
dehden Seiten zu, daß die Mandeln nicht heraus flieſſen, 
fchieffe e8 geſchwind in den Ofen, und Taf es backen, ſo wide 
auflauffen, thus heraus, und ſchneide nach der Lange eines 
Fingers dick, legs wieder auf ein ſauheres Papier, thus in 
warmen Dfen, kehrs oft um, daß es fein austrücknet , Id 
‚werden fie fein mürb; du kanſt auch wohl ein wenig Mehl 
darunter nehmen. Wilt du fieaber brand haben, fo. nehme 
Zimmer darunter: 4 
| 663. Dres 


— 


— 


— 
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66 · Bretzeln von Handeln, andere Art, 
J Nehme beliebiges Roſenwaſſer und Zucker, laß eg mite 
inander wohl auffieden, doch daß es nicht zu dick wird, ruͤh⸗ 
Ne geriebene Mandeln unter den geſottenen Zucker, und 
Inachs bey dem Zeuer wohl truden. Wann du es vom Feuer 
inweg nimmſt, fo rühre etwa drey Löffel voll ſchonen weiten 
jeftoffenen Zuder darunter, daß es ein ziemliches Taialein 
bird. Hievon nehme Stuͤcklein, wergle fie laͤnglicht mit 
jer Hand, und beftrene es mit Zucker unten und oben ‚ dag 
nicht an den Händen Fleben bleibt, und made ‚ wann du 
18 lang genug gerieben, Fleine Brekeln daraus; ſchiebs in 


| 


Iinen warmen Ofen, und backs fein langſam, Towerdenfie 

































Mn. | | 

| 664. Marc ipankrapfen. ee 
1 Küfte ausgeſchnittene Oblaten, die eines Tellers breit, 
md rund feyn, nimm non den erfi beſchtiehenen Mandeln , 
nahe runde Kugeln Daraus, legs auf die ausgeſtochene 
Phlaten, alddann thue fie voneinander, made länglichte 
Krapfen daraus, und ſchiebs in Ofen, und bleib daben , fo 
irds auflaufen, daß du es ſieheſt, decks dann mit Papier 
3, daß die Hitze niet darauf fällt, fo wirds fein jauber 
md Schön weiß. | ß 
| 665. Zuckerhippen. 

| Nimm fhönen Zuder und Tragant , oder Stärfmehlz; 
Iveiche den Zragant im Roſenwaſſet, !affe e8 Tropfenweis 

n den Mörfer fallen, darinn der Zucker ift, bis alles nag 
ft, und ſtoſſe indeſſen immerdar fort ; nimm ein Fleines 
Bellhollein, legs auf ein Papier zu einem warmen Ofen; 
rermire die Hippen, und wife fie darüber. Wilt du fie 
praun haben, fo nimm viel Zucker und Zimmet. — 
| 666. Zuckerbrod zu backen. 

Nimm beliebige gute Ayer, ſchlags in einen glafirten Ha- 
jen, klopfs gar wohl , und nimm ein Pfund Schönmehl, 
amd ein Pfund Zuder, thu es untereinander, ruͤhrs gar ſchon 
unter Die Ayer , wirf, fo du wilt, Coriander und Anis dar⸗ 
ein, nimm groffe Oblaten, und machs zufammen mit Waſ⸗ 
fer, bis es eine groſſe Zelte wird. Darnach leg ein Papier 
in die Dortenpfannen, und auf dad Papier die Oblate, und 
ſchütte den Taig darauf, backz darinn, und thue Glut dar 
anf, und darunter, doch daß nicht anbrenne. SPAN 
A N: U | hart 


R 
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und mache unten und oben einemäßige Pike. 
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667. Rotbes Sudermues. 


Made ein wenig zerftoffenes Reismehl mit Wein an, zu⸗ 
dere ed, und thue, wann es wohl gekocht iſt, ein wenig. 


Erbfeleinsfaft darunter, und richte an. 
668. Gebackne Mandelſterne. 


Lege die Mandel in friſch Waſſer, ſchaͤle und füoffe fie, ſo 
zart als man fan, mit Roſenwaſſer, ſtoſſe eben fo viel Zucker 
darunter, old ed Mandeln find, thue ein wenig Rofenwaffer 


in eine mößingne Pfannen, kruͤckne dag Obige darinnen ab, 


und ſchneide nad) dem Model einen Stern daraus, lege ihn 


auf ein Papier, und thue ihn in die Dortenpfannen, aber nut 
eine halbe Viertelſtunde, und verguide die Spitzen. 
669. Braune Zuderwedlein zu baden. 


hart wird, ift ed genug ; alsdann Fanft du es entweder ver⸗ 

gulden, oder ninim das Weiffe vom Ay, thue Zucker darein, 
und beftreid damit ; fo haft du ein ſchun Eis, laß aber‘ 
wenig baden , thue ed heraus, ſchneids zu langen Schnitten, ' 
und legs auf ein Papier in Backofen, daß es fein rofd wird. 


Nehme ein halb Loth eingeweichten Tragant, einen halben 


Ayerklar, einen halben Vierling fhon Mehl, Ingwer und, 
Zimmet, jedes ein halb Loth; ftoffe e8 untereinander, bis 
es ganz zähe wird, ſchneide Citronade darunter , reibe eine“ 
Mufcatennuß dazu, wirfe eg mit Ingwer his es trucken; 


nimm allemal ein halb Loth des Taigs, mache ein Laiblein 


daraus, lege fie anfein Papier, thue fie in eine Dortenpfanne, 


670. Schnee zu machen, andere Art. 


Nimm Rofenwafler, einen guten füfen Milchrohn, und 
ein halb Koth geftoffenen Zucker , Flopfe Diefes mit einem 


Loͤffel in einem Häfelein wohl, bie es ſchaumt, daß der Haf 


ganz voll wird; darnad) nimm eine Zinnſchüſſel, belege fie. 
mitichönen Rofenblättern , thue den Schaum darauf, beftede 


ihn neben ber mit verauldten Rofmarin ‚oder fo du ihn nicht 
haben kanſt, mit Buchsbaum, und beſaͤe ihn wohl mir Zucket. 


671. Zucderbrödlein mit Tragant und Ayerklar. ” 


Weiche einer Hafelnuß groß Tragant in Roſenwaſſer, 
nimm eben fo viel Ayerflar, the es in einen Mörfer, ſtoß 
es wohl Durcheinander „ thue ein wenig Roſenwaſſer, ein 

| | | | paar 


von Koch: und Backwerk. ro 
amt Loth zart Kraftmehl, 2 Loth Zimmet und Zuder , big 
een iſt, das 5 ſtoſſe alles untereimander , big 
ou es auswirken kanſt, thue es auf ein Dapier , wirks gauz 
rucken mit Zucker wohl aus, made darnach Fleine Raiblein , 
sine Taubenayes groß, und allemal zwey zufammen, und 
ads in einer Dortenpfanne, fein gemädhlid. 


672. Die gefärbte Tragantzuͤge zu machen. 


(Nimm einen Tragantzuder, wie er zum aufgefanfenen 
\ Zuckerwerk zugerichtet wird, made ein wenig von allerley 














"einander drucke es in der Hand ſtark zuſammen und wergle 
128 auf, fo werden die Farben ſibu durchemander Fommen ; 
darnach Tege Züge darauf und candire fie. h 


673. Muſcatenoͤl zu machen. 
| Nimm etwa neun Muſcatnuſſe, die friſch ſeynd, zerftoffe 


fie ziemlid) Flein, thue es in ein Häfelein mit Maffer, laffe 
ſie eine Fleine Weile fieven , damit die Mufcatnus wohl ers 


— —— 


ter einer Preſſe fo gut aus, als du kanſt Auf diefe Weiſe 
geht das Del von den Mufcaten durd) dad Saͤcklein, und 
henckt fi aufen daran, die ſes fihabe mit einem Meffer mol 
‚ab, und verwahre ed in einem filbernen oder zinnernen 
Buͤchslein wohl. | 


| 674 Mandeloͤl zu machen. 


Ziehe die Mandeln ab, trüdne fie an einem Tuch, thue 
ve in eine zinnerne Kanne, ſtells in ein fiedig Waffer übers 
euer, und laß es fieden bie die Mandeln gar heiß werden; 
ſtelle ferner einen Moͤrſer zum Feuer, dag er recht heiß wer⸗ 
de , nimm diefe beiffe Mandeln und thue fie in den heiffen 
Mörfer , und fioffe fie ſchnell; nımm eine zinnerne Dreffe, 
gieß ein fiedendes Waſſer darein, damit fie hei wird, 
truͤckne fie hernach wieder wohl, und thue die Mandeln in 
ein obngebleichtes hanfened Tuch oder Saͤchlein, nege aber 
zuvor das Saͤcklein aud im fiedigen Waſſer, und winde 


ed wohl auf. N 
2 | Uu2 209. Qui? 


} Nr 1" N 
i j 


warme, thue das Stuͤcklein heraus, und drucks alfo beib un. 
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675. Quitten Zolipen. 


Nimm ein Pfund Taig, wie man zu den Quittenbiſco⸗ 
ten brauchet, thue ihn in einem mößingenen Pfaͤnnlein über 
ein Feuer , oder auf eine Glut, truckne ihn ab, bis er wohl 
gruen ift ; darnad) nimm ein halh Pfund geſtoſſenen Zucker, 
rühre ihn in den Quittentaig, bis er recht weiß wird, thue 


\ 


ibn über das Feuer, und trudne ihn geſchwind ab, hab aber 


fleißig acht, daß er fi) nirgend anfeke. Wann er ſich ar 
der Dfannen hart macht, und nur ein wenig weiß I, und 
wieder in Taig Fommt , fo gibts Knollen , und darnach if 
er nicht fhon; Defwegen muß man den Zaig trücknen, bis 
die Pfanne am Boden anfangt weiß zu ſeyn, und wann der 
Boden will trucken werden, fo hat ter Taig genug. Als⸗ 
dann ſoll man ihn auf ein ſauber Brett thun, und mit eis 
nem weiffen mohlgeftoffenen Zucker, darunter gar wenig 
Kroftmehl ift,, answirfen, wie man einen Küchleind > Targ 
angwirfet, mit einen Wellholz, fo groß man es haben will, 
dinn welien, und über ein Hoͤlzlein wideln , mit einem 
Tragant , der über Nacht in Roſenwaſſer geweidt iſt, an 
dem Ort zufammen klebene, und ben einem warmen Ofen 
trucken werden laſſen. Sie bleiben zwey Jahr. 


676. Quittenbiſcoten. 


Siede Quitten im Waſſer, daß fie nicht anffpringen, 
und dor) fo weich ſeyn, daß fie ſich ſchoͤlen laſſen, ſtreiche 
das beſte Mark davon durch ein haͤrin Tuch, und thue ein 


halb Pfund des beſten Marks in ein tieffes Zinn. Nehme 


ferner ein halb Pfund Zucker und ein wenig Roſenwaſſer, 
fiede es, bis es ſpinnt, ſchutts in den Quittentaig, und 
ruͤhrs fein gemach, daß es nicht knollicht werde. Darnach 


nimm weh wohl geklopfte Ayerklar , ſchinte fie and) in der 


Duittentaig, rühre den Taig eine ganze Stunde, damit es 
fon auflaufft, und nimm wieder ein Pfund Zucker, dee 
angezogen ift, wie der erfte, ſchuͤtte ihn wieder in den Quit⸗ 
tentaig , und wieder zwey wobl geklopfte Ayerflar , und 
Hopf den Taig mit dem Löffel wohl, wie man cinen Küde 


leinstaig Hopft. Wann man ihn eine Viertelſtunde ges 


klopft hat, muß mean ihn wieder rühren , hernach wieder 
klopfen, bis das Loc nimmer zufaͤllt, wann man den Löffel 
aus dem Taig thut, alsdann INS genug. Nach dieſem 
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Inimm Oblaten, ftreihe von diefem Zeug daranf ſo dick als 
Ned beliebt „ neße ein Meſſer in Roſenwaſſer, ſtreichs fein 
Zglatt, fhneide mit einem Meffer , daß einen breiten Rucken 


F 


hat, voneinander , formird nad Belieben, leg es in ein 


4 677. Quittenſchnitze auf andere Art. 

© Nimm Quitten, wifche fie mit einem weiſſen Tuch fauber 
ab, ſtich die Butzen heraus, und reibe fie auf einem Reib⸗ 
Neifen, das nicht von Eifen iſt; drude den Saft durch ein ſauher 
Tuch wohl aus, nimm von felbigem Saft fo viel du wilt, 
Ishue ihn in einer mößingen Pfaune uͤbers Feuer , und Zus 
Acker darzu, bis e8 füß genug wird , nimm hernach Quitten, 
ſchaͤle fie, ſchneide Schnitze daraus in beliebiger Groͤſſe, und 
Athue, wann der Saft und Zuder wohl untereinander geſot⸗ 
Isen haben, die Schnite darein , laſſe fie erſtlich geſchwind 
ſieden, hernach aber allgemach, bis fie weich und ſchoͤn roth wer⸗ 
den,thue fie in ein Geſchirr, und gieſſe die hraͤunlichte 
Brühe daran. Sie müſſen aber ziemlich Brühe baden; 
| fo ſiehets, als wann du fie in Sulz legen wolteſt. Du kanſt 
(fie aud) , wann du fie in das Geſchitr thuſt, mit Zimmer 
und Nägelein betreuen. | nn | 
678. Befüllte Hagenbutzen einzumachen. 


Nimpm ſchoͤne arofe Hagenbutzen, ſchneide oben ein Blätts 
‚fein davon herab, thue die Körnlein, und dad Haarigte 
ſauber heraus, und Fülle es mit Quittenlatwergen; darnach 
nimm das abgeſchnittene Blaͤttlein wieder, und ſchneide ein 
Gewuͤrznaͤgelein fein fpilig, hefte das Blaͤttlein damit anf 
ben Hagenbugen , ald ob er wieder ganz ſey, ſtecke ein Zim⸗ 
metſtaͤngelein darein , ald e8 ein Stiel wäre, lege fo viel, 
018 du wilt, in eine Buͤchſe, führt einen geläuterfen Honig 
Inder Zucker heiß darüber, und ſetze die Büchfe in ein fiedig 
Heiß Waffer, thue ein wenig Glut darunter, das das Waſ— 
fer beig bleibe , Iaß alfo im Waſſer ſtehen, und fiehe, daß 
‚die Hagenbutzen, ein wenig ind werden , aber nicht ar zu 
weich. Alſo bleiben fie über ein ganged Sahr. 
69. Aus gefuͤllte Pomeranzen einzumachen. 
Nimm friſche Pomeranzen, ſchneide ein Loch darein , fo 
groß als ein Finger iſt; datnach hoͤhle ſie aus, daß die Körn— 
|  4u3 fein 
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lein und das Feuchte heraus kommt, ſiede ſie im Waſſer, 
und wiederhohle es zwen oder dreymal, bis die Bitterkeit 
von den Pomeranzen ein wenig kommt, aber ſiede ſie nicht 
zu lang, daß du fie nicht gar verſiedeſt. Unter das letzte 
Waſſer thue ziemlich Roſenwaſſer, darnach ſetze ſie auf ein 
Tuch, und laß das Waſſer wohl davon lauffen, thue fie in 
ein hohes Glas, nemlich in ein Zuckerglas, daß eine Pos 
meranz an der andern ligt, und die Bruͤhe wohl herum 
kommt, darnad) ſchütte einen wohl gelaͤuterten Zucker daran, 
daß er wohl darüber gebe; wann der Zucker dünn wird, muß 
man ibn wieder anzichen , bis er in feiner Dide bleibt, 
Wenn man ın einer Saale auf eine Tafel will aufftellen, 
mag mens mit eingemachter Citronenbluͤſt füllen, dag man 
die Bluͤſtaaun beyden Orten fehen Fan, fo find fie fehon 
und gut, | / Ä x 
680, Piolentäfelein zu machen. 7 
Nimm friſchen Violenfaft, und zu einem Duart Saft ein 
halb Pfund Zucker laß ihn fieden big er fpinnt, al&dann habe 
ein Blech oder Kupfer, und aieffe Täfelein darauf. Es 
muß aber zuvor ein wenig erfühlen und gerührt werden; 
gieſſe fie wie Manus Chriſti Zäfelein, oder machs mie Eitronen- 
Sırukelein. Bann man fie will Foftfic) haben vor Kranke, 


fo thut man Gitronenfaft und Zimmetwaffer darein. - 
68:. Unzeitige Trauben einzumacben, 


‚Beh an St. Laurentiis und Bartholomaͤi-Tag Trauben, 
bie nicht weich, und doc fein groß find, zopfe die Trauben 
ab, nimm darnad) geläuterten Zucker , thue in ein Pfund 
Zuder ein halb Pfund Trauben , feke fie auf eine Blut, 
und laß es alfo fieden, aber nicht jecht, daß fie ein wenig 
weich werden, und nicht auffnellen. Man muß fie defto 
länger auf einer Glut in beiffem Zucker Tiegen Taflenz dar— 
nad thue es in eine Schüffel , laß es kalt werden , lege fie. 
in ein Glas, und ſchütte den Zucker wieder daran. Wann 
ag dumm wird, fo ziehe ihn wieder an, big er dick 

eibt. | 


682. Wegwartwurzeln einzumachen. "4 

Schabe die Wurzeln, und made Stoͤcklein darans, fiede 

fie in einem Waſſer ab, wie einen Salat, darnad) lege es 

zwiſchen zweh Tuner, laß fie trücnen, thue fie in ein Glas 

over Buͤchſen, nimm Zucker und laͤutere ihn , und Pa | 
: eden, 
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1 ſchütte ihn über die Wurzeln, fo find fie recht. 

683. Noaͤgelein von Zudr., 
nimm Flein geftoffenen Zucker und Srägelein, und von einem 
Hausbrod die obere Kruften » bähe fie auf einem Noft, bi 
4 fie ganz braun ſeyn, ſtoſſe fie gar Hein, und räde fie, daß fie 
4 ganz zart werden „menge alles untereinander , mad) einen 


4 10 fang und fo dick, als ein Genlrz-Ntägelein, füneide dar- 
nad) mit einem Mefler oben Erenglein darein, fo fiehetd 
I mie ein Gewürz-Nägelein, und truͤckne fie in einer Stuben 
aus, fo find fe recht. | “ 

1 7,684. Weiſſe Onittenselten zu machen, 


4 Rimm ein halb Pfund des beiten Quittenmarks, rühre 
4 e8 gar wohl, daß es ſchoͤn weiß wird, ſtreich es durch ein 
haͤrin Tuch, nimm ein Bund Zucker, gieffe Rofenwaffer 


4 hart wird , daß er flebet, wann man einen Tropfen auf 
4 cin Zinuteller giegt. Alsdann thue ven Zucker vom Feuer, 
und ruhre das obbefagte Mark darein , daß es fein glatt 
wird. So bald das Marf in den Zuder fommt , Safe es 
I nit gar lang mehr kochen. Man muß aud auf das Fleis 
neſte gejänittene Eitronenfchelfen darunter-rührei , fie hers 
nad) in Model gieffen, oder auf Zinnteller, und über Nacht 
in einer warmen Stuben ftehen laffen- Nach Diefem nimm 
| gar zart geftoffenen und geraͤdnen Zucker in einen Schaum: 
Loͤffel, der gar enge Köcher hat, oder in ein zart Zucker⸗ 





‚ein wenig hart iſt, muß man die Zelten umkehren, und die 
aus den Mödeln berans thun, und auf hölzerne Zeller le— 
gen, und die andere Safe auch mit Zucer befüen, und noch 
etliche Tage in der Geben laſſen. Darnach Fan mans 
hin thun, wo manmil. 
685. Die rechte Weiffenburgrr Lebkuchen. 

Nimm lauter Rockenmehl, thue es in eine Schuͤſſel, gieſſe 
ſiedenden Honig in dag Mehl, ruͤhre es glatt, aber nicht dick, 


Dreier, Nägeleiv, Zimmer, Mufcatennus, Mufeatenblätdr 
— Dt Uu 4 und 


ſieden, bis er ziemlich dick wird, laß ihn kalt werden, und 


daruͤher, laß es in einer mößingnen Pfannen ſieden, vers 
ſchaume ihn wohl, und laͤutere ihn ſchon, big er ziemlich 


nur wie ein dicklichter Brey. Nach diefem rühre Ingwer, - 


Nimm weiſſen Tragant, weiche ihn im Rofenwaffer, 


U Zeig daraus, mwelle gar Feine Stücklein davon, mad) eind 


| fieblein, und befäe die Zeiten wohl. Mann aber der Zuder - | ; 


FHaͤnden eben fo, wie man geſtaͤrkte Waſche Elopft, bis er 
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und Flein gewürfelt geſchnittene Eitronenfchelfen darunter; | 
nehme den Zaig auf die Hand, und Eopfe ihn mit beyden 























fon weiß wird. Darxnach macht man runde dicke Kuchen 
daraus, bie man ja nicht dünn auswellen folle , und backt 
ſie in einem Backofen , welcher wie zum weiſſen Brod ge 
heitzt feyn mug. Wann fie in dem Ofen anfangen aufzuges 
hen, muß man fie bald heraus thun. Ehe man fie aber im 
‚den Ofen tut, muß man Papier mit Rockenmehl beſaͤen, 
und die Lebfuchen mit famt dem Dapier in den Ofen thun.] 
Nah dem Baden thut man dag Papier davon, in dem fie 
nad warm find, weicht weiffen Tragant in Roſenwaſſer, 
ruͤhret ihn wohl um, nimmt ein fauber Pinfelein, oder eine: 
faubere Feder, tunft fie in den angemadıten Tragant, und 
beſtreicht die Lebkuchen damit, indem fie noch heiß find, und 
Fast fie von felbften trücknen‘, damit fie glänzend werden. 
Das Gewürz nimmt man nad) Gutdünfen, doch muß ma 

Zimmet und Nägelein mehr nehmen als Ingwer und Pfef- 
fer. Man Fan fie in feinen Model druden, fie müffen nun 
Hlatt bleiben. | 


686. Ungefottene Latwerge, die weiß iſt. 


Nehme Duitten, wiſch diefelbe fauber ab, ftich die Butzen 
heraus , veib fie hernad auf einem bledenen Neibeifen, 
preffe den Saft davon aus, nimm andere Quitten, wiſch 
Diefelbige auch ſauber ab, thue fie in einen vergläßten Has 
fen; sieffe von dem ausgepreßten Quittenfaft darkber, dece 
dieſelben zu, ftelle fie in einen warmen Backofen, und laß es 
darinnen dämpfen. Wann fie wohl gedämpft ſind, ſo ſchale ſie/J 
und ſchabe das beſte Mark davon herunter, treibe es durch 
ein haͤrin Tuch, nimm von demſelben Mark fo viel d 
willt, und eben fo ſchwer gar zart geftoffenen Zucker, ruͤhrs 
wohl unter das Mark, Fülls in ein Schaͤchtelein, befüe ei 
oben mit Zuder , und ſtells in eine warme Stuben , bis es 
gustrucknet. Es ut fhon und gut.« Ehe man fie oben mind 
Zucker befüet, muß fie zuvor über Nacht in ber Stuben 

geftanden ſeyn. | en 


# 


687. Gute Bretzeln von Ayer. 


Nimm jehen Ayerdotter, vier Löffel voll Roſenwaſſer, 
eines Ahes groß friſch Schmalz, sin halb Lorh zinn⸗ 
ein 


{ 
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jein balb Loth gefioffenen Coriander, machs mit Mehl zu eis 


pfannen, thue oben mehr Glut darauf als unten. 
688. Bute Lebzelten von Mandeln und Gewürz. 


Zart geriebene Lebkuchen, zwey Theile Lebzeltenmehl und 
Brodmehl, und ein Theil Mandel, ſtoß fie aber nicht Flein, 
feuchte fie mit Roſenwaſſer, rühre die Mandel darunter , 
thue auch Naͤgelein, Zimmet, Mufcatennuß, alles nad) Guts 





1038, aber nicht viel Zucker darein, damit fie nicht flieffen. 
42lrbeite den Taig gar wohl aneinander, daß er 345 wird, und 
ſich von den Handen ſchaͤle; darnach wirfe ihn mit einem 
zarten Lebzeltenmehl aus, mad) nad) deinem Gefallen Leb- 
Feten , und bad fein langſam in einer Dortenpfannen. 
Nach dem Baden laffe fie ein wenig abfühlen, made ein 





truͤcknen, fo find fie. fertig. | 

| i 689. Zuckerbrod mit Mandeln. 

Nimm zwey friſche Auer, einen halben Wierling geftoffes 
sne, und mit Roſenwaſſer im Stoffen angefeuchtete Man- 
‘deln, daß fie nicht oͤhllicht ſeyn, zerflopfe hernad) die Ayer, 
| amd rühre die Mandeln in einem andern Gefhirr wohl ab, 
daß ed fein glatt wird, thliezwen oder drey Köffel voll Ro⸗ 
ſenwaſſer, ı2 Loth Suder, und 16 Lot) Nürnbergermehl 
Dazu, und rühre dieſes alles wohl untereinander. Wer will, 
‚Fan Citronenſchelfen und Zimmetwaſſer darunter thun, und 
es fo baden , wie die vorigen. ge 

690. Die Sweygebadene KebFuchen. 


‚alt feyn, reibe fie, beutle ſelbiges Mehl durch ein enges 


ſiede ibn wieder , wie in der naͤchſten (Mr. 691.) gemeldet 
| wird, nur daß Feine Laugen mehr dazu Fommt, rühre das 
Lebkuchenmehl in den Honig, bis es ein dicker Taig wird, 
knette oder würf ihn wohl , thne and) dad (Nr. 691.) ges 
meldte Gewürz darein, doch nit mehr fo viel, bade fie 
wieder wie vor, und beftreich fie and). Wann man fie zwey 
mahl hackt, ſo heſtreiche fie das erſtemal nicht. 


Uus 691. Die 


von Koche und Backwertr. 681 
jein halb Loth Pfeffer, men Duintlein gefteffenen Anis, 


nem Taig, made Brekeln daraus, backs in einer Dorten -· 


Nehme zwen gehadene (NB. fiehe Nr. 690.) und fein 


Jdünfen, und die. Gewürs nicht gar Hein geſtoſſen, ſamt et⸗ 


fan weiß Eid darauf, umd laß es auf einem heiffen Ofen 


Nimm die obgemeldte Lebkuchen, wann fie etlihe Tage 


Sieblein, daß es fehon zart wird, nimm wieder Honig, ünd 
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691. Die dicken Lebkuchen zu machen 


Nimm lauter gut und gelaͤutert Rockenmehl und Honig. 
Den Honig laß fieden, bis er groffe Blartern befommt, und 
wohl braun wird, ſchuͤtt ihn hernach in ein irrden oder höl⸗ 
zern Geſchirr, zuvor aber mad) eine ſchoͤne Falt gegoſſene 
Lauge , nimm zu einer Mans Honig eine halbe Maas Lau⸗ 
‚gen, oder etwas weniger, und fhütt die Laugen in das Ge⸗ 
fbirr, darinnen du den Honig gefotten haft, laß die auge: 
nicht gar fieden, hernach ſchuͤtte die Lange allgemad) in den! 
Honig, rühre e8 wohl durch einander, laß es Falt werden ,. 
dag du den Finger darinn leiden Fanft „ the Ingwer zwey 
Loth, ein halb Loth Mufcatennuß , ein halb Loth Muſca- 
tenblüth, drey Quintiein Nägelein , ein wenig des beften! 
Zimmet, , ein wenig Pfeffer, klein gefchnittene Citroneu⸗ 
ſchelfen, ſo viel du willt , alles graͤblicht zerftoffen darein,. 
nimm auch den halben Theil fchon Mehl unter das Iodem 
meh , ruͤhre ſo viel Mehl in den Honig , als du darein! 
bringen Fanft , bis der Taig wird wie ein Küchleinstaig. . 
Man muß ihn fo lang würfen, bis er innwendig geloͤchert 
wird. Thue ihn zu der Wärme auf ein Brett, und laß ihn ı 
drey Stunden ftehen 5 alsdann, wann die Zeit verfloffen iſt, 
made Lebkuchen daraus, einer Hand die, oder etwas dir’ 
der, drude Moͤdel darauf, und thue fie auf ein Brett, 
welches vor mit Mehl beſtreuet iſt, und bade fie in einem 
Backofen, wann das Brod ausgenommen if. Bey einem! 
Rockenbecken if es beſſer, als bey einem Weißbecken; 
wann fie oben ein wenig gebaden find, thue fie aus dem 
Dfen, und befireiche fie mit Bier, daß fie ein wenig abFühs 
len, thue ſolche von dem Brett und ſchieb fie in ven bioffen 
Ofen, laffe fie baden , daß fie braun werden , doch an Fein 
gar heiffes Ort, daß fie nicht blatteridt werden, und bes 
ftreihe fie oft mit Bier. Wann fie genug gebaden ſeyn, 
fo mac) einen Glanz darauf. Su diefem laß Honig und 
ein wenig Waſſer miteinander fieden , verfhaume 
es, und laß ven Honig ziemlich ſieden. Wann die Lebfus 
hen aus dem Ofen Fommen, fo nimm eine faubere Bürfte, 
bie darzu gehoͤret, und beftreic die Lebkuchen ganz warm 
damit, fo find fie recht. | Re | 
—— 692. Citronen⸗Latwergen. 
Nimm Cittonen, ſchneide die aͤuſſerſten Schelfen davon, J 
und klein gewuͤrfelt. Das Innwendige von den abgeſchaten 
ur Sid: 

— | 
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Fitronen drucke durch ein Tuch, nimm den Saft, und thue 
‚ben fo viel gelaͤuterten Zucker unter den Saft,bis er dich 
ng genug dünkt, und laß es aneinander ein. Suͤdlein thun. 
Die zu Brödelein geſchnittene Schelfen laſſe in einem Hd: 
gelein mit friſch Waſſer oder Roſenwaſſer fo lang fieden als 
„ein hartes paar Ayer, daß ibnen die Bitterfeit vergchetz 
ſchutts hernad auf ein Tuch, laß folhes das Waſſer ein we⸗ 
nig an fi ziehen, thue fie hernach unter den Saft, mit ſte⸗ 
em Umruͤhren, kochs bi die Schelfen fein weich werden, 
And die Larwerge dicklicht iſt. Iſt fie fauer, fo thue mehr 
Zucker daran, und behalts in einem glafernen oder irdenen 
Geſchirr. Sie bleibt ein ganzes Jahr. u 


693. Blum⸗oder KLaubwerk von Quitten. 


2 Man muß Model von Blech machen laſſen, wie Laub: 
werk, und diefe müflen feinen Boden haben. Nach diefem 
nehme Quitten, wiſche fie fauber ab, fiede diefelbige in fri- 
ſchem Waſſer, bis fie ein wenig weich werden , darınd) ſchaͤle 
Afie, und ſchneide das Befte davon fein gemürfct, oder fehabe 
‘ed, und nimm ein Pfund des Marks, und fünf Vierling 
grob geftoffenen, und durch ein Sieb gerädenen Zucker, iiye 
es zuſammen in eine mößingue Dfonnen, und rühre ein Mes 
inig durdeinander über einem kleinen Fenerlein. Endlich 
bue es auf ein recht Feuer, laß es geſchwind fieden, daß es 
daber nicht anbrenne, bis ein weiſſes Schäumlein am Boden 
macht; fiede auch nicht gar zu viel, thue lang geſchnittene 
Gttonenſchelfen darımnter, flag es in die Model, und laß 
es gefteben, alsdann gehen fie von den Mövdeln. Die Mo- 
(del müffen zuvor mit Roſenwaſſer eingenetzt, und auf ein 
fanber Brettlein gefekt werden, alsdann giefle erft das Ob— 
gemeldte darein. Bon Pferſich und Aepfel Fan man fie and) 
‚alfo machen. Es muffen aber Aepfel ſeyn, die nicht nar au 
ſauer, aud) nicht gar zu ſuͤß ſeyn. Die Aepfel und Pferſich 
darf man nicht fieden, fondern nur ſchaͤlen, und gewürfelt 
ſchneiden, den geftoffenen Zucker darunter rühren, und mit 
‚einander kochen laſſen. Men darf aber Feine Eitronen dars 
em thun. Die Quitten darf man eben auch nicht zuvor fie= 
‚den, man Fan fie auch nur roh nehmen, wie die Pferſich. 

ann man die Moͤdel davon thut, Tan man fie aud) ein 

wenig truͤcknen laſſen. 







un 


694. Sram | 
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694. Sranzöfifch Suderbrod zu machen. 

Timm fünf Ayer, und zerklopfs eine halbe Stund, oder 

fänger. te länger mans Flopft , je fhöner fie aufgehen. 
Nach dem Klopfen nimm ein halb Pfund wohl geftoflenen 
Zucker, und rühre ihn darein; er darf nicht gar ſchon ſeyn, 
dod) muß man ihn durd) ein Sieblein darein räden 5 ruͤhrs 
auch eine gute Weil, thue einen Löffel vol Roſenwaſſer, und 
ein halb DfundNürnbergermehl dazu, und rührs darein. Nach 
allem Ruͤhren fülle das Angerührte in die Papier, und mar 
che fie nicht gar zu voll. ER | 

695. Wie man den Quittenſchaum macht. 


Nehme des beften Quittenmarks, ſtreich es durch eie 
nen barinenSad, nimm ein halbPfund des durchgetriebenen 
Marks, und ein Pfund Zucker, der fhon weiß iſt, läutere 
denfelben mit Kofenwaffer, und fiede ihn, bis er einen Faden 
ſpinnt. Klopfe ferner das Weiffe von acht Ayern, und eine 
Ayerfihaale vol Rofenwafler in einem KHäfelein mit einem 
Pinfelein , bis e8 viel Schaum gibt, je mehr Schaum je 
beffer. Alddanı nimm das obgemeldte Mark in eine Schüſ⸗ 
fel, thue einen Löffel voll des gelaͤuterten Zuckers darein, 

dann einen Löffel voll Aherklar, und rührs bey zen oder 
dren Stund, dann je länger mans rührt, je fihöner und 
weiſſer eö wird. Thue es dann miteinander in ein moͤßing⸗ 
ned Pfaͤnnlein, laß es unter beftändigem Ruͤhren fein ges 
mad) fieden, bis es wird wie ein Semmelmues, doch nice 
zu dick. Nach dem Sieden thue es von der Glurh, und ruͤhr 
es wieder zwey Stund, fo wird es fon weiß, dann ſtreichs 
auf Oblaten. Schneide Schuitz daraus, oder wie du es 
gern haſt, ſtreichs zwey quer Finger dick, ſetze ſie in ein Sieb 
auf einen warmen Ofen, bis fie fein roſch werden, und wohl 
ahtruͤcknen, fo bleiben fie ein ganzes Jahr aut. 


696. Eine andere Art Quittenſchaum. 


Nimm fhon zart Quittenmarf , je zaͤrter es iſt, je, 
heſſer. So viel man Mark nimmt, fo viel muß man 
zuder nehmen. Schütt ein wenig Rofenwaffer an den 
Zucker, laß den Zucker und Rofenwaffer aneinander fie: 
den , nimm das Weiffe von einem Ay, mit Roſenwaſſer 
zerklopft, thue es an das Mark, und zerklopfs eine Vier— 
telſtunde wohl aneinander, gieß ein oder weh u 

a | m⸗ 
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Zimmetwaſſer daran, und drey Löffel voll von vorigem al» 
ten zerlaffenen Zuder, laſſe es aud) daran fieden, rühre es 
wieder eine Viertelſtunde, und fahre alfo fort mit dem Zimr . 
Imetmaffer, his ein halb Viertel, und mit dem Weiffen vom 
Ay und Zuder, eined um das andere, bis vier Weiffe vom 
Ay, und viermabl drey Löffel voll des angezeigten Zuckers 
Avon einer halben Viertelftund zu der andern darein Fommen, 
daß es alſo 2 ganze Stund aneinander gerührt wird. Wanns 
genug gerührt ift, fo nimm friſche Citronenſchelfen, nur das 
Gelbe, fieds im Waſſer, fo Tang ald harte Ayer, laß fie trüce 
Inen, hacks Flein , und ruͤhrs aud) darein , man mag auch 
jetmas wohlriechendes darein thun , als Bifam im Roſen⸗ 
Iwaffer zertriehen; hernach fhneids in Slcklein, ſtreichs auf 
Mandat, und made im übrigen, wie erſt gezeigt worden, 
(Sie find ſehr Fraftig und gut. | | | 
697. Auf eine Andere Art weiß Juckerbrod. 
Nimm fünf friſche Aner, thue das Weiſſe ſauber davon, 
und zerflopfe nur die Dotter wohl, darnach nimm einen Eß— 
Löffel voll, doc nicht gar zu voll weiffe Bierhefen , wäflere 
‚fie etwa einen Zag zuvor, dag fie ſchoͤn weiß wird, thyre die 
| Heffen au an die Ayer, ruͤhre fie wohl aneinander, gieffe 
ein Glaͤslein voll Malvafier darein , thue ein halb Pfund 
Zuder dazu, ‚und rühre foldes wohl aneinander. eine aufe 
Stund oder länger, bis ed Blattern gibt. Alsdann rühre 
‚ein halb Pfund oder ein wenig mehr Mehl darein, daß der 
Taig faft in der Dicke wird wie ein Hefenkuͤchleins Taig. 
Wann er gegangen ıft, the es in ein Papier, und (ice 
zum Baden. Der Ofen muß aber nicht zu heiß ſeyn. Nach 
‚dem Baden thue die Papier fleißig davon, und lege fie et⸗ 
wa noch zwey Tage in das Ofenrohr, daß fie austruͤcknen. 


699. Weiffe SucderbrodsSchnitten. 


Nimm von ſechs neu gelegten Ahern dag Weiſſe, zer⸗ 
klopfs wohl, und nimm ein halb Pfund des heſten Zuckers. 
Ruͤhre zuerft ven einen Vierling daran, und klopfs über eis 
ne halbe Stund ; nehme bernad ‚den andern Vierling, und 
klopfe ihn mieder wohl, laß ihn einen halben Tag fteben, 
und Flopfe ihn immerzu darneben. Endlich rühre ein halb 
Pfund Mebl darınter. Man Fan aud wohl den einem 
Vierling Mueßmehl nehmen. Warn dann der Zain Ian 
—— Do reitet 
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reitet iſt, ſo fülle ihn in einen Sarg von Papier ſo breit 
und lang als du die Schnitten gerne haben willt,, belege 
dad Papier zuvor mit Oblaten, und ftelle dad gefüllte Pa— 
pier in eine Dortenpfannen oder in einen Badofen. Nach 
dem Baden. laffe fie erfalten,, und ſchneide mit einem « 
guten Meffer die Schnitten fo dünne als es ſeyn Fan, 
und laſſe fie auf einem Blech im Ofen, oder zu Haus 
in einem Rohr früdnen. Die Papier Fan man zuvor 
auch mit Butter ſchmieren. 



























699. Gegoſſene Stritzeln, wie man fie 3 
Rom macht. ® 

Nimm teibfarbe Roſen 11 £oth, ſchneide dag Gelbe hin⸗ 
ten davon; die übrige Blätter ſchneide auf einem faubern 
Breitlein nicht gar zu Klein, nimm Roſenwaſſer, und halb 
frifa) Waſſer, gieſſe es an ein Pfund Zuder, daß der Zucker 
wohl naß wird, fiede ihn, bis er fliegt , oder einen harten 
Faden fpinnt, thue es von dem Feuer, rühre die Nofen dar 
ein, und laß nod einen Sud thun. Alsdann thue es herab, 
rühre es, bis es ſchier kuͤhl wird ; ift es noch au feucht 
u Stritzelein, ſo hebß wieder über das Feuer, nimm 
dann ein Schäuffelein, heb die Strikelein fein heraus auf 
‚einen Stein, daß fie hart werden. Es find Fraftige Stri— 
kelein. Man Fan fie entweder mit Roſenwaſſer und Zucker 
allein, oder mit weiffen Roſen, oder mit dürren leibfarben 
Kofendlättern machen. Aber von dürren Roſen darfft du 
‚nit ſo viel nehmen, nur daß es bloß die Farbe davon be 
fommt. Auf diefe Weife Fan man fie Sommer und ins 
fer machen. R | 
N 700. Öuten Serzzuder za machen. 


Nimm em Pfund guten Zucker , zerfäjlag ihn, zu Fleinen 
Stüdlein, nimm mehr als ein halb Trinfglaslein vol No- 
ſenwaſſer, thue den Zuder! in eine mößiıgene Pfannen, gieß 

das Roſenwaſſer darüber, fege es Über dag Feuer, fiede ihn 
wohl, und nimm einen Kochlöffel, drucke ihn in den Inder, 
und ſchlings über fih. Wann es herab fleugt wie Pflaums 
federn, fo thue ihm vom Feuer. Wann er genug gefotten 
it, thue ein Loth, Ingwer, ein Loth Zimmet, ein WMintlein 
Raͤgelein, ein halb Loth Muſcatennuß, ein Loth Muſcaten- 
blüth, alles aeftoffen, von einer Eitronen die Flein geſchnit⸗ 
tene Schelfen, au wohl ein wenig Safran, und nl | 
oſſene 
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ſtoſſene Mandeln darein, rühre alled wohl untereinander + 
ifo bald der Zuder vom Feuer kommt, alsdann gieß ihn in 
Hein viereckigt Papier , weſches man ringsum aufrichten, und 
Jin den Efeu mit Glufen über einander heften muß. Dies 
ſes Dapier muß man zuvor wohl mit ſuͤß Mandelol oder 
Butter ſchmieren, den Zucker darein ſchuͤtten, und geſtehen 


Waffen, hernach Strizeln daraus fehneiden. 
| 701. Krbfeliin Töfelein zu machen. 


ſelinsſaft darüber , wie oben mit Roſenwaſſer gemeldt iſt, 
(daß der Zucker recht roth von dem Saft werde; alsdann 
laß den Zucker vergehen, und über dem Feuer fieden, bis er 


fliegt wie Dflaunifedern. Endlich gieffe den Zucker entwe- 
äder wie oben, ober mit einem Kleinen eifernen Loͤffelein zu 
leinen Zäfelein, wie die Kraftküchleiß. — 
7002. Kinen guten Muſcateller⸗Wein zu machen. 
JNehme zu einer Maas guten alten Wein, 35 wohlzeitige 
Muſcateller⸗Bierlein, ſchaͤle viefelbige , fehneide die Stiele 
Jund Buren wohl darvon, thue den Wein in einen fleinern 
Ktug oder in eine Kannten, die Bieren darein, und laß ihn 
Jüber Nacht im Keller ſtehen, fo haft du einen guten Mus 
Hfateller- Bein. | | 
| 703. Gefaͤrbte Önittenzelten zu machen , welche 
man auf Mandat ſetzet. 
Nimm Duitten, dämpfe fie im Waſſer, ſchneide die Bu— 
ſtzen heraus. Nach dem Dämpfen fchale fie fauber, nimm 
das Mark und treibs durd ein harın Tuch, thue ein Glas 
mit Rofenwafler, einen Bierling Flein geftoffenen Oder und 
Zimmet, ein halb For) Raͤgelein, ein Quintlein Ingwer, 
Jund ein halb Loth rohen Samdel darein, laß den Taig, warn 
dieſes alles darunter iſt, ein wenig gehen, und würd ihn wohl, 
Idrude ibn in Moͤdel, backs in einer Dortenpfannen, und - 
dgib ihm unten und oten Glut. Wann fiegebaden, und noch 
warm ſeyn, beftreich fie mit Tragant oder Honigwaſſer; fie 
mufſen aber nicht gar dick ſeyn, fo werden fie rer gut. Man 
muß aud Eitronenfihelfen dardin thun, und Fan, wanı man 
will, ein Eiß darauf machen. An | 
704. Gute weiffe Kebzelten, . 
Nimm ſchoͤn weiß Mehl, rühre egmit Roſenwaſſer an, 
thue Flein geftoffenen Zucker aud) darunter. Stoffe Eu 
I; de 


Nimm ein Pfund Zucker, fhütte nach Gutduͤnken Erb⸗ | 
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del zu einem Mueß mit Roſen-oder Zimmetwaſſer klein, 
thue es auch in das Mehl, und ein wenig Zimmet darunter, 
daß es wohl davon riecht, und fie doch weiß bleiben, würfe 
den Taig wohl, und laß ihn geben; darnach drucke ihn ın die 
Moͤdel, hack fie huͤbſch rofhe in einer Dortenpfannen, und 
DE fie mit Tragaut oder zerfaffenen Zucker, fo find. 
ie recht. 
05. Kofinleinsselten zu machen, 

Nimm groſſe und Fleine Roſinlein, zerftoffe fie mit Ro⸗ 
fenwaffer zu einem Mues, thue Zucker, Zimmer und Citro⸗ 
nen darein, ſtreichs auf DOblaten, trückne fie aus in der 
Dortenpfonnen oder auf einem beiffen Ofen, fireue Zuder 
und Zimmet, und klein gefänigelte Eitronen darauf, thue 
auch Wein in den Zaig. | | 

705. Gar guie Mandelzelten zn machen. 


Nimm Mandel, zerftoffe fie zu einem Mues, thue Ro⸗ 
fentoaffer und Zucker nad) Belieben, Zimmer, Flein geſtoſ⸗ 
fen, und Eitronenfchelfen Flein geſchnitten, auch Gitronens 
faft darein. Wann man fie will Foftlich haben, fo nimmt 
man Zimmelwaffer , und Flein geftoffenen Citronade dazu, 
rührt es unter den Taig, feßt ed auf Mandat, und laßt fie 
in einer Dortenpfannen ausbaden; wer will, Tan aud) Safe 
tan darein thun. 

707. Citronadezelten zu machen. 


Nimm ſchoͤne Eitrenade nach Belieben, zerreibs in einer 
Schuͤſſel mit Zimmet, Roſenwaſſer, Safran, groblecht ges 
ſioſſenen Zuckerkandel, Citronenſaft, auch klein geſchnittenen 
Citronenbrockelein wohl, ſtreich fie auf Oblaten, und truckne 
fie aus in ver Dortenpfannen, oder auf einem Backofen; 
fie find gut und Fraftig. | 


708. Zuckerbrod in Papierkäftlein, febr gute Art. n 


Nimm zwey Ayer, ſchlage fie in einen Hafen, verflopfe 
fie wohl mit einem Kodlöffel, alsdann thue ſechs Lot) klein 
geftoffenen Zucker darein, klopf es drey Viertelſtund wohl 
ohne aufhören , tbue vier Loth des beiten ſchönen Mehls 
darein , rühre es darunter, aber nicht länger, als his man 
das Mehl nicht mehr ſiehet, fonft wird es zaͤh; Fülle her⸗ 
nad) den Taig in die mit Butter befchmierte Papiermödel, 
hue fie in eine Dortenpfannen und backs, dab unten u 

| ——— | | 
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oben Feuer ift; doch muß oben eine noch fo groffe Big fepn 
Ir: weiter in der Bratkachel austrücknen, fo feynd fie 
recht. Wir haben an ſtatt weg Schoͤnmehls die Brose mit 
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als unten. Rach dem Backen loͤſe fie aus ven Modeln, und 


| Staͤrkmehl gemacht, daffelse Hlein geftoffen oder mit einem ‘ 


Wellholtz zerknirſcht, Durch ein Zuckerſieb getrieben, und 
auf einem Dfen oder ‚anne wohl abtruͤknen offen , und 
sau warm ın den Zaig oder Zucker und per gethan , and) 
ein Fein £öffelein voll Branntenwein darzu gegoſſen. Der 
Zucker muß aud) Fein geftoffen, um durch ein Zucker⸗ oder 
Florſieb geräden feyn. ne ern 


7009. Rüblein von Mandel, 









Ibads Flein, und rühre 8. Nehme ferner einen Vierling 
geſtoſſene Mandel, dieſes Brods, und einen Vierling Zu⸗ 
cker und Zimmet, , rühre, eg mit drey Ayern an, thue ein 
wenig Roſenwaſſer darzu, daß der Zaig zum Malfen rect 
iſt, alsdann formire Rüblein dareıs „backs im Schmalz 
gelblicht, und ſtecke eben ein wenig Nofimerin darein ; oder 
mache Bierlein daraus, und ſtecke oben ein Gewuͤrznaͤgelein, 
und unten einen Stiel von Zimmet darein. 


„10. Sirfchbörner, — 26 

Nimm act Ayerdotter, einen Leffelvoll Roſenwaſſer, 
und zwey ganke Ayer , mad) einen veſten Taig, walk ihn 
aus, mad Nirfhhörner dareng, bads im Schmalz und 


Mandel und Zucer unter ven Taig nehmen. Man badt 
‚au gelbe Ruͤben von diefem Taig, und ſteckt nad) dem Bas 
cken oben Pererling an fatt des Ruͤbkrauts darein. | 

| JIT. weht am Spieß zu braten, — 
Schuppe den Hecht oder ſchaͤle ihn, und nimm ihn oben 
hber den erſten Floſſen aus, dag du ikn kanſt füllen Spis 
cke ihn klein mit Speck ‚und beſtreue ihm mit Pfeffer und 
dann ein wenig Speck und grüne Kuͤchenkraͤuer, rühre zwey 
Ayer daran, umd thue ein wenig weiß Brad und die Keber 
vom Hecht darzu, würze es mit Bieffer, Ingwer und Saltz, 
hack es recht Hein, Fülle cs 2 den Hecht, nehe oder un 
De x um 


Saltz, laß ihn anderthalb Stund darinn fiegen, nimm alds 


I. mm einen Wecken und feineide die Rinde davon, die 
1Brofamen weiche in Kiffen Milhtaum , druds ans, und. 


* 


‚freue Zuder darauf, Wer gern will, fan ‚Hein geftoffene - 
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ihn zu, ſtecke ihn an einen Spieß, mache ihn mit vier ſchma⸗ 

fen Hoͤltzlein an ven Spieß feſt, brate ihn fein im Safft ab, 

benieffe ihn mit friſchem Butter, und mache eine Citronen⸗ 

Brühe, oder eine fanre Butterbrüh darüber 5 fo iſt es ein 

recht gutes und ſelzames Effen. a 
712. GriesEnspflein zu machen. 

Mann nimmt einen Vierling gefottenen Butter, rüh⸗ 
ret ihn eine ganke viertel Stund , bis er gantz weiß wird, 
alsdann rührt man drey Hand voll Griesmehl und dren ner 
darein; mache mit eingm Lüffelein Knöpflein daraus , lege 
fie in ein enges hohes Haͤfelein in fiedend Waſſer, und laſſe 
fie zwey Stunde fieden. Bar | | 

6 713. Bnadwürft, 

Han nimmt, zwey Pfund fhweinen Fleiſch, und drey 
Pfund Rindfleiſch, harter ſolches ein wenig groblecht, ſchnei⸗ 
det alsdann anderthalb Pfund Speck wuͤrflicht darunter, 
thut dreh Loth Pfeffer, und anderhaͤlb Loth Iugwer,J. Loth 
Sägelein, r. Loth Muſcatnuß, r. Lot) Muſcatblüth alles 
groblecht geſtoſſen, 20. Loth Saltz und einen Schoppen ro⸗ 
then Wein darunter , Fnettet es wohl und füllet es In ſtar⸗ 
fe tinderne Därm fein feſt, ums bindet es mit Aarkem Fa⸗ 
pen zu. Die Würft dörfen hber_eined guten Singers dick 
nicht feyn, damit man fie fein feſt ſtoppen Tan, alsdann 
nimm eine Stricknadel, ftoffe fie darein, daß der Blas het⸗ 
et, und bange fie inden Rauch, bis fie hüͤbſch roth 
ſehen. : 
714. Zwetſchgenſchnitten. | 

Nimm ohngefhählte duͤrre Zwetſchgen, Tiede fie, bie fie. 
recht weich ſehnd, the die Stein heraus , verrüͤhrs zu Cie 
nem Mueh, thue Zuder, Zimmet, und Nägelein darein, 
ftreich das Angemachte auf weis Beddſchnitten, und kehr ſie 
im einem MWeintaiglein, worinnen ein Ay iſt, um, und ba⸗ 
de fie im Schmaltz, oben heſtecke fie nad) deinem Belieben 
mit Mandel mache ein ſuͤſſes Bruͤhlein darüber, oder gibs 


15. Wuͤrſtiein von Kalbsbörfilen. 

Hacke die Borſtlein, thue Mutſchlenmehl, Roſinlein 
und Muſcatbluth darein, rühre es mit Ayern an, ſchlags 
in ein Kalbsnetz, mache Wuͤrſtlein daraus, legs in ein Zinn, 
und mad) Butterbruh daruüber. | a 4— 
f X | 16 
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716. Fricaſſee von Gecht zu machen, 

Nimm einen Hecht, ziehe ihm die Haut ab, ſchneide 
ihn zu breiten Stüdlein, thue ein — Butter in die 
"Pfanne, laß es vergehen, ſchneide einen Zwibel darein, 
und röfte ihn ſchon hraun, hue den Zwibel daraus, daß 
der Butter nur den Geſchmack davon hat, md den Hecht 
darein, und röſte ihn gar icon gelb , thue Sol, Muſcat⸗ 
(blüth, Morchen, Peterling, und ein wenig Mein daran, 
amd laß es kochen. Wann du es wilt anrichten, zerreihe 
drey Aherdotter mit ein wenig Ehig, und thue eg daran. 


717. Hecht, Sorellen und Karpfen einzumacben, 

1 Nimm den Fiſch ab, ſalz und backe ihn, daß er zuvor 
Wwohl auf einem Brett abgetruͤcknet feye, dann nimm eine 
wohlgeſottene durcgerriebene Erbfenhrühe ‚ thue geſchnitte⸗ 
ine Zwibel, Knohlauch, Rofmarin, Forbeerblätter,, frifhe 
JEifvonen, Nügelein,, Ingwer, Safran, Baumdpl, Chin, 
sund Wein daran, laſſe alles ein wenig auffochen, mache in 
leinen glaſirten Hafen allemahl ein Geleg Fiſche, und bernach 
wieder Bruͤh ſammt dem Gewuͤrz, fahre fort, big alleg 

darinnen if, und verwahre ihn wohl in der Kühle —— 


7718. Einen ſchoͤnen Kranz zu machen, 

RKlopfe ſechs Ayer, ſechs Ayerſchaalen voll Rohn md 
einen Löffel vol des beiten Branntenwein untereinauder, 
Inimm ein Viertheil des beſten Mebls, fale es, rühre es 
darein, daß der Taig wird wie ein Kindsmueßz; mache eine 
Pfanne ſchmalzig, ſchuͤtte den Taig darein, ſehze die Pfan— 
ine in eine heiſſe Aſchen, decke ihn zu, und beiffe Aſchen oben 

Patauf, und laſſe ihn fo trudfnen. Wann er aanı ſtark iſt, 
Ichuͤtt ihn auf ein hoͤlzern Teller, fehneide in der Mitten ein 
Stücklein heraus, made oben Schnitte in den Kranz, laſſe 
Iin einer groffen Pfanne wieder Schmalz, warn werden, lege 
ben Kranz darein, bade ihn langſam, umd ſchuͤttle ihn im⸗ 
Amer, daß er ſchon auf ehet. Wenn diefer ſchon gelb geba— 
Ken iſt, gehme das Hergusgefchnttene and) in die Pfanne, 
Ind backe es auf gleiche Art. | 


| 719. Fiſchſulz. 
Schuppe die Fiſche, legs eine Weile in Salz, waſche ſie 
an Wein, und lege fie in einer Dianne wieder in Wein, 
aß allgemach ſieden, binde Noaͤgelein, Zimmer, Muſcat. 
> ERITREA | KL Be bluͤth, 
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Klüth , Ingwer, Pfeffer. und Safran zuſammen in ein Buͤn⸗ 

Helein, und laß es mit fieden ; wanns eine Weile gefotten 

hat, bind Hausblafen darzu, legs in eine Schüffel , befae | 

08 mit Nägelein, Zimmer, Zuder und Mandel, gieſſe Die 

Bruͤh darkber, und field in Seller. Eher Mi 
720. Bebaden Drod. 


MNinmm ſchoͤn Schwarz Brod ſchneide Schnittlein daraus, 
klopfe Aner darauf, thue Milch und ‚Salz daran, laß es 
eine Stunde meiden, kehrs bisweilen um, und backs gelb 
im Schmalz , thue ed in eine Platte, und mad) eine ſuſſe 
Bruͤh darͤhennn | 

"ar. Köftliche Markdorten. | 
Nehme drey Vierling Zuder, drey Vierling Mandeln 
amd die zart gefhäfte und Hein geſchnitene Schelfen von „ 
dien Gtronen. Die drey Vierling Mandel ftoffe mit No= 
fenwaffer etwas grösliter , als zu denen Mandeldorten, 
gieffe ein Kreutzerglas voll halb Roſenwaſſer und halb Wein 
ın eine mößingene Pfanne und thue zwey Drittheil von dem 
Zucker dazu, behalte indeſſen den uͤbrigen dritten Theil auf, 
faffe Obiges in ter Pfanne über einer Glut wohl warm wer⸗ 
den, bis es zu kochen anfangen will. Wenn nun der Zu⸗ 
fer wohl darinn vergangen ift , thue die geftofiene Mandel 
in den Zucker , und laſſe ſolches allgemad) darinm kochen, 
doc nicht länger ale bie es an der Pfannen Im Aufkochen 
helle Hlätterfein gibt. Das iſt das Zeichen, daß es genug 
gekocht hat, weil es fonſten, wann es zu laug gekocht wird, 
in der Dorten hangt und geftehet wie Krafftküchlein. Wenn 
es nad) diefem wicher erfaltet , rühret man die flein ge⸗ 
fejnittene CitronenSchelffen auch darein. Den Zaig dazu 
made wie einen Weinbackes-Taig, oder nehme nur einem 
aufgeriebenen Taig zu dem boden; zu dem Deckel aber 
made einen Spauiſch Brod- oder Butterbaded-Tuig, wel⸗ 
bes ein weit beffer Anfehen macht als ver Weinbackes⸗ 

Taig, indem das Butterbackes weit ſchoͤner aufgehet, aber 
es muß auch eine aute Hand voll Zucker darein fo wohl zum 

Dede ald zum Boden. Wenn der Boden ausgewellt iſt, 
fo ftreue ein wenig Zimmet daraitf , und nebme die vorne 

Femeldte aufs Marf geſchaͤlte Eitionen, ſchneids zu Schei⸗ 
ben, und lege einige davon hin und her darauf; alsdann 

ftreiche die Fulle von denen angemachten Mandeln fo — | 

| \ RER dafauf, 
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darquf, als du es haben wilt, behalte aber ein mente da⸗ 
(von zurück, und lege zuvor die noch übrige geſchnittene Cie 
Ü tronenfheiben aud hin und ber oben auf die Mandel und 
| fireiche die zuruͤckbehaltene Mandel auf jedes Scheiblein, 
1 damit fie nicht an den Deckel anfleben. Endlich freue den 
Ü dritten Theil Zucer, fo zurud behalten. worden, vollends 
| oben darauf, damit es fafftiger bleibt. Zuletzt fchnelde ben 
Deckel aus, lege ihn darauf und formir die Dorte 
4 vollends. | Se 

722 Macronenkraͤnze Durch Die Spruͤtzen su machen, 
1 Nehme von 2. Ayern das Weiſſe und ſchlags wobhl, neb> 
d me ı. Pfund Flein zerſtoſſene Mandeln, und 1. Pfund ge- 
ſiebten Zucker,ruͤhre dieſes alles untereinander, drucke es 
daurch eine Sprüge, und formire Kraͤnze daraus. 

| 723. Gewürmelte Milch. 


Tyhdue eine füffe Milch Über und Taffe fie fieden ; alsdann 
U nehme 2. Ayer, verklopffe fie wohl, gieffe fie in die ſieden⸗ 
I de Mil, und rühre es wohl um; thue ein Troͤpflein &pig 
dazu, daß e8 zufammen gehet , feihe es durd ein Tuͤchlein 
U ap, daß das Kaswaſſer davon laufft; nehme die Knollen , 
Ü rühre fie mit Roſenwaſſer ab, und zuckers wohl , treibe es 
A dur ein Suppenfeiber oder Shaumlöffel , daß cd wie 
I Wirmlein durchgehet, und gieffe gute obere ſüſſe Milch 
N darüber, Es iſt gar gut zu effen. | 

| 724. Ein gut Tunfbades. | 
Wann man ein rechtes Zinn voll machen will, nimmt 
Ü mans. Aner, umd zu einen jeden Ay einen auten Meſſer⸗ 
ſpitz voll Zucker; Flofft die Aher und ben Zucker eine aute 
A halde Stund untereinander , rühret auf ein jedes Ay eine 
| halbe Ayerfehaalen voll Mich, und einen halben Löffel voll 
4 Mehl, rühret diefes alles untereinander » mat den Mo⸗ 
4 del im Schmalk heiß, funkt ihn in den Taig, und backts 
im Schmalz. Der Taig aber muß faſt fo dünn ſeyn, daß. 
4 er lauft wie Milde 9 re 
| 725. Schnepffen zuzurichten. 
Ropffe den Schnepffen und reib ihn mit Salz und Naͤ⸗ 
4 gelein, flede ihn an, thue einen Fleinen Riß an den Bauch, 
und treufle ihn mit Sped , fo wird er bafd auffpringen 5 
nimm, eine Werkenfchnitte , Tege fie in die Bratpfanne, 
daß die Milch darauf lauft. Iſt der Schnepff gut, I 
J— x13 = 2 SPAnfE. 


BR N 
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Fanft du wohl 2. daraus machen, wann er aher richt viel 
im Leib bat, und du einem jeden eine geben willt, ſo nehm 
ihn aus, und ſiede ein halbeß Hirn, nehme dag Hirn, und 
was in dem Vogel iſt gewefen , auſſer dem Magen, den 
di ausnehmen muft, und hacke es allen untereinander; du 
darfſt Fein Gewürz dazu thun, als ein wenig Salz. Schla—⸗ 
ge ein Ah Daran, rühre es untereinander, iberftreich die 
Weckenſchnitten damit nach Gutbänfen, badees im Schmalz, 
leg es in die Bratpfannen, daß der Sped darauf laufft und 
legs um die Schnepfen-herum. 
726 Eine Phaſanen-Henne zuzurichten. 

Ropffe fie bis an den Hals und die vordern Flügel, ſpi⸗ 
de die rechte Bruſt mit Speck, und die linke mit Naͤgelein, 
den linken Schlegel auch mit Speck und den rechten mit Zim⸗ 
mer und Nägelein, durch den Hals mache einen Drath, und 
mache den Kopf auf die Bruft „ verbinde die nanze Heine 
mit Papier, daß fie fein gelb bleibt, und brate fi. Wann 
ni fie aufträgeft , Fanft bu etwas grünes in das Maul ſte⸗ 

a » | 


727. Eiterlein auf Suppen stı schen. / 
Nimm 2. Eper , rühre ein Haar Meflerfsik voll Mehl 
darein, ſchütte Milch daran , thue es in cin kleines Haͤfe⸗ 
ein, und ſtelle es in ein ſiebig Wafer lege eiwas Schwe- 
es ‚oben darauf, daß es nicht umfaͤlli, brid mit einem 
—— Stuͤcklein heraus und lege fie auf der Suppen. 
um. * 


78. Mondel» Muſcheln zu machen, ‘ 
Nehme auf 1. Pfund Mandel, 2. Ayerweis, und 3. 
Vierling geſtoſſenen Zucker, 1. Loth Zimmet, r. Roth Nas 
elein, 1. ganze Citvone mit Safft md Schealen, fehneide 
fie klein, die Mandel ſchaͤle und hacke , rühre e8 durd ei | 
ander und bad’ ed aus dem Schmalz , driide es in Model, 
ſo ſeynd fie fertig. Gewurz nimmt man nad Belicheny ı 
und dad Ayerweis wird abgeflopfe , Muſcatblüth Fan man 
auf ein Qumtlein darzu thun. Wenn alles gehackt und un⸗ 
tereinander iſt, nimmt man einen Kochloffel vol, roſtet es 
fe choͤn gelb ,_und ſchuͤttet ed in einen Schaue 
öffel. | es 


| 729, Kine befondere Mandeldorte. E 
Nimm ein Dfund mit Rofenmaffer abgeftoffene Mat: 
bei, zübre einen Vierling friſchen Sutter dayzu und Di Ä 
| | | icſe 
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dieſe beyde_ein halb Pfund neriebenen Zucker und bon 12. 
) nern den Dotter, etwas uſſen Raum, von einer Citronen 
| die geriebene Schaalen, und einen Bierling Rofinlein. Wann 


1 Diefeg alles wohl untereinander geruͤhrt iſt, fülle edin den 


4 Dortentaig, reihe glatt, veibe Zucker darauf , und laß 
u baden. Sie feynd gar aut. | 

| | 720. Boͤhmiſch Erbismueß. 
I Zreibe wohlgekochte Erbis mit ſüſſer Milch durch, und 
ſalze fie, rühre drey Aherdotter darein, daß es wohl glatt 
wird, ſetze eine Schuͤſſel mit einem guten Stuͤck Butter auf 
eine Gluth, ſchuͤtte die Erbis darein, gib Ihm unten und 


oben Gluth, und thue oben gerdftet Semmelmehl darauf. 
I 7. Gruͤnen Kaͤß in Suppen. BP. 
Man nimmt Peterling und Binetſch, jedes eine gute 
& Hand voll, und haͤckt es Flein, roͤſtet es in heiffem Butter 


1 ab, und drudt es durd ein Tuch. Alsdann nimmt man 
1 Anerweis, Brod, und Mutſchelmehl, hackt es gar Klein und 


1 mat einen Taig an, wie zu Butterfnöpflein , und rührt 


Ü ibn; hernach thut mans in eine beliebige Form, und läge 
8 es in der Zleifpbrühe Fohen. | 
De 732. Kerchen zu dämpfen. — 
Man nimmt einen Stollhafen, und ſchneidt dünne Stuͤ⸗ 
cke Speck darinn herum, thut die Lerchen darein, und 
| nimmt von der obern Rinde Brod, ſchneidts llein gewürf⸗ 
felt, thut ein Stuͤcklein Knoblauch ganz darzu, ‚legt wieder 
| ein wenig Capern, und oben darauf wieder dunne Stuͤcklein 
Speck, macht den Hafen wohl zu, und läßt es daͤmpfen. 
J 733. Citronen⸗Muſcaʒinen. 
I Nehme ungeſchaͤlte geſtoſene Mandel, Zimmet, Mu⸗ 
ſcatbluth, Naͤgelein und Citronenſchelfen, ſchneide es grob— 


echt/ Roſenwaſſer, das weiſſe vom Ay , rühret alles un- 


ereinander, drucks in die Moͤdel, und laß es bey dem Ofen 
N austrudnen. Wann ed trucken, beftreihs mit einem Zur 
E derfafft, nimm Zuder r. Löffel voll, und Stofenwafler 2. 
Löffel voll, fiede es bis es gelblicht wird, beſtreich es Damit, 
I und vergule ed. ee | 

u. 734 Eyter von einem Hecht. a 

I - Nimm ein Stick von einem ungefottenen Hecht, hide 
ſolches gar Hein, und auch ein wenig Veterfing dazn, weiche 
N ein Stuͤcklein weiß Brod in füfle Milch ein, und drud es, 
; Wan wann 


— 
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wann ed weich iſt, aus, trockne es im Butter ab, thue 
ſolches zu dem gehackten Hecht, und 2. oder 3. Aner darzu. 
Wann es ein halb Pfund Fiſch iſt, fo ſehnd 3. Mer genug. 
Ruͤhre es an, wie eine Fülle, und thue ih Sal, Mufca . 
tenblüth, Pfeffer und Ingwer daran. Rach dem Anrühr 
ren ſchutte es in ein Tuch und Fnüpfe es wohl zufammen, 
Iege es ın eine Fleiſchbruͤhe oder Waffer , und ag es lang 
ſieden, his man es zu Stuͤcklein fhhneiden Fan. Man es 
genug geſotten, ſo ſhneide alsdaun ſoſches zu Stuͤcklein, und 
lese es in ein Zinn, und made eine gute Wurterkrübe daran. 
Bann du Fein weiß Brod haft, fo darf es wohl Semmel⸗ 
per Mutſchelmehl ſeyn, man muß es aber ein wenig im 
Butter roften, und ein wenig Mild) daran ſchuͤtten, und alſo 
an ſtatt des weiten Brodg nehmen. | : 


| 735. Kinen quten Reiskuchen zu machen. 
Koche einen Bierling Reis mit Milk ganz die, und: 
truͤckne es, wann es wohl gefocht ift, in einer Pfannenab, 
als wie einen gebrühten Zaig , alsdann nehme es in eine 
Schuͤſſel, thue einen halben Vierling geſtoſſene Mandel das 
zu, rühre alles zuſammen auf eine Seit, menge Zuder nad ı 
Gurvünfen , geriebene Citronenſchelfen und 5. Aper nad) 
einander darein, und rüͤhre e8 eine halbe Stund. SHernad 
fihmiere eine blechene Schuͤſſel mit Butter , und gieffe das 
Zingerührte in die Schuͤſſel, hacke es in der Dortenpfann ı 
fein langſam. Es ift eingut Effen. — 


736. Der Jungfer R. Quũtenſchaum 


Siede Quitten im friſchen Waſſer ab, bis man ſie 
ſchaben kan; nimm dann I. Vierlina geſchabene Quitten, 
zerklopfe fie, bis fie ganz glatt ſeyn ‚nimm ı. DBierfing 
Zucker, lautere ihn mit Rofenmwaffer , nimm die Schelfen 
von einer Citrone, zerfcieide fie gar Klein, nimm einen 
£offel voll geläuterten warmen Zuder, einen Löffel voll Ayer⸗ 
klar, gieffe beydes in obgemeldete Duitten , rühre es wohl 
untereinander, fo machs bis der Zucker und Ayerklar alles 
unter den Quitten iſt, dann rühre diefe 4. Stücke anderte 
balb Stunde, auf eine Seif , bis eg ein fchöner Schaum 
wird, dann nimm Oblaten, ſchneide fie langlecht, beſtreich 
fü mit dem Schaum, ſo hoch dur wifit, und laß eg gemach 
austruͤcknen; Die Citronen muß man erſt darein thun, wann 
der Schaum genug geruͤhrt iſt. en: el 
737 
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737. Ein Sundern, Bades mie Wandel gefoͤllt 
: von Jungfer XHFR 


Nimm ein halb Pfund fihönen Zucker, 24 Loth Nuͤrnber⸗ 
ger Mehl, ı Duintlein wohl gewogenen Zimmet, ein halb 
Quintlein Naͤgelein, und fo viel Ingwer, ad) von einer Eis 
trone die Schelfen. Diefes alles ſhneide Fein, mache es un—⸗ 
fer den Zucker, Flopfe 2 Ayer in eine Schuͤſſel, rühre den 
Zucker darein, und das Mehl and), welle ihn ein wenig, 
aber nicht zu lange. Zu der Fülle nimm ı Wierling Mars 
‚tel, und fo viel Zuder, ein Quintl, Klein gefänittene Mu« 
featenblüth, menge es wohl untereinander, machs mit Ayer- 
dotter an, nimm von dem obigen Taig, formire es in den 
Talgmodel, doc) daß es auf den Orten dünner iſt, als in 
ber Mitten. | | et: 

38. Rohnwaffeln zu machen. 


Nimm zu einem Schopsen Nohn 5 Aner, die verflopfe 
mol, hernach rühre Mebl darein, biß es in der Dicke iſt, 
wie ein anderer Wafflen Taig, thue nad) Belieben viel oder 
wenig Zuder barein, nachdem du fie gern ſüß haft, fie find 
ader beffer wann fie recht ſuß ſeynd. Klein gefchnittene 
Eitronen, und wann du wilt, Eitronade, Pomeranzenſchaa⸗ 
n und Mandel taugen aud) darein. Die ſeynd treflich 

gut. | 


N 


739. Aepffelsoder Fuͤrſtendorten. 


Mantbut ı Pfund Mehl in eine Schuͤſſel, ſchneidet ein 
halb Dfund Butter darein, thut 7 oder 8 Aydotter, 2Löf⸗ 
fel voll gute Bierheffen, und einen Shoppen laue Wild) 
daran, Flopft es wohl aneinander , biß der Taig blatterigt 
wird, nehmt den balben Theil Taig aus der Schuͤſſel, 
fireuet geftoffenen Zucker auf ein Teller, Fehret diefen hal» 
ben Theil Taig darinnen um, befäet ein Bled mit Mehl, 
legt den Taig daranf, und macht ſolchen mit der Hand oder 
mit dem Wellholz fo breit, als es ſeyn Fan, fireuct auf den 
Taig Zuder , Zimmet, Rofinlein und Zibeben, legt die 
Aepfel, welche dünn gemürfelt geichnitten feyn muͤſſen, dar⸗ 
auf, und thut wieder Zucker, Zimmet, Rofiniein, Zibes 
ben, ein weniy Gitronade und geſchaͤlte gefihnittene Man⸗ 
del auf die Aepfel. Nach dieſem Fehrt man den andern 
halben Taig auch im Zuder wohl um, madet von dem— 
felben die Dorten» Gitter , — auf dem Ranfft nn. 

ER, 5 1; 
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man das Gitter mit einem Raͤumlein Taig, und laͤßt es 
gehen. Bann man es will im Ofen thun, heftreicht man 
das Bitter mit Liner , füet Zucker darauf und badt es im 
Backofen. Wann man den Taig mit der Hand ausmacht, 
fo ift ed beffer, ald wein man dag Wellholz nimmt. 


- 740. Pruselendorten. 
Nimm die Prunellen, drucke fie in Wein und Zucker, 
made den Taig, wie ben einer Dorten, röfte weiß Brod 
in Schmaltz, leg es unten an den Boden, und die Brunel: 
Ten darauf, beftreue fie mit Zucker und Zimmet, und lege 
wieder Prunelten ‚un d geroͤſtet Brod, auf diefe wieder Pru— 
nellen und wieder Zucker und Zimmet, mad einen 3 TE 
darüber , und backs wie andere Dorten. 


741. Engellaͤndiſche Dorten. 

Nimm zwey Aperdotter, und ı Vierling Butter, —— 
den Butter in den Ayerdotter, und fhürte in ein gar ſchö⸗ 
ned Mehl, falze ed ein wenig, made den Taig zurecht, 
und aus demfelben ein Hanslein 2 Finger hoch. Nimm 
ſpanniſche Pflaͤumlein, laſſe fie mit ein wenig Wein, Zim⸗ 
met und Zuder und ganzen groffen Weinbeeren fieden, daß 
fie ziemlich drucken werden, fuͤlls in das Haͤuslein, und 
the langlicht geſchnittene Mandel darzu. Alsdann welle 
N Strichlein Taig , — am Ort mit einem 
verklopften Ay und Saffran, legs errußweiß darüber, bes 
ſtreichs und backs gar ſchnell. Es iſt gar rar und aut. 


2. Mandeldoͤrtlein in Eitronenfchaglen, } 
Stoffe Mandel und mare einen Taig wie zueiner Matt 
deldorten, fehneide hernach eine Citron voneinander, thue 
dad Mar und Weiſſe wohl heraus, fied en die 
Schelfen im Waſſer; und legs wieder in ein Falted ap 
fer, hernach füͤlle die Schelfen mit dem Mandeltaig, backs 
in heiſſem Schmalz, und made eine Brühe von Eitronens 
faft und Zucker daran, und laß es ein wenig auf einem 
Gluͤtlein ſieden. | 
743. Pi featien.Dorten, | 
Nimm einen haften & Vierling Piſcatien , siehe fie ab wie 
die Mandel, ftofte fie Flein mit Rofenmaffer , thue es in eis 
ne, ‚Schüfel, Ba nach und nad) G ns darein, und ruͤhrs 
eine halbe Stunde auf eine Seiten, alsdann gimm 6 — 
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voll füffen Milchrohm, machs mit Zucker fo füß als man 
u es auf den Tiſch fragen wiſt, fhmiere das Gefchrr 
fannen, thue oben mehr Glu als unten dazu, doch muß der 


Map es fo backen, biß es ein wenig gelblicht fiber, und beſie 
es oben mit Zucker. N, 

| 744. Gefuͤllte Feigen zu badın ; 
Nim̃ Feigen und ſolche Taf ein wenig in einem ſuͤſſen Wein 


el in ein wenig Roſenwaſſer, und machs mit einem Ay 
ollens dünn, thue Zucker daran und fuͤlls in die Feigen , 


ſodann eine ſuͤſſe Brühe daruͤber. | 

735. Kaͤßkoͤchlein, wie Pomeranzın su baden. 
Nimm einen Darmefan:oder Hollaͤnderkaͤß, reib ihn am 
iebeiſen, nimm ſchier fo viel Oblntenmehl , und ein we 
sicherten, Amm ſchier ſo viel Oblatenmehl, und ein wer 
ang ander Mehl, ringere es mit friſchen Ayerır, laß es 
jeine Zelle ſtehen, daß es fein acht, kugle e8 fein imden 


mas du willt. 
Nimm huͤbſch frifhe Feigen, brid die Stiel herab, ſcha⸗ 


welche breiter, ſeyn als die Feigen, mac ein hoſzernes Spiß— 
Hein, ſtecke ein Aepfelblaͤttlein daram, denn eine Feige, 
Aboll haft, alsdann drucks wohl zuſammen, mad) ein Taige 
Hein an mit Wein, magft au wohl ein Ay darein fehla- 
gen , beſchütte das Angeflerfte wohl mit Tata, daß es allent⸗ 
balben mit dem Zaig bedeckt feye, und backs im Schmalz, 
Wann du cd auftragen wilt, fo muſt du es zuvor mit eis 


Stecklein davon thun. | 

747. Aufgeſtrichene Schnitten von Ayersigee 

| zu machen, , 
JNimm weiß Brod, ſchneide zimlich die Schnitten, 
nimm einen Aherziger, ſtreich ihn auf die Schmtten, leg 
ber zuvor bie Schmtten, ehe men fie mit aufſtreichet 
J | | | | — 


er 


jes baden will, thue es in eine zinnerne Schäffer oder morian - 
unten ein Flein wenig mit Butter, und thuß auf eine Kohle - 


Deckel nicht auf der Shiffel auffiegen, daf enihtfämehe 


(fieden , daruach drucks aus, laß fie kalt werden, floffe Matte 


ehrs in einem Taigfein nn , bad8 im Schmalz und made 


Händen, wie eine Pomeranzen, backs fein jangſam, daß _ 
ſie nicht doßet werden, und legs um eine Dorfen oder um 


746. Gebratene Seigen, N 


abe Aepfel, ihneide fie in ziemlich dicke runde Blaͤttlein, 


Hertiach wieder ein Aenfelblättlein, bik du ein Shiehlein 


nem füarffen Meffer voneinander fihneiden , und dag 


(urdd u! 
a 
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in ein Waſſer, und backs im Schmalz. Du magſt guch wohl 
ein gufgeklopftes Ay mit einem Löffel über ben Ayerziget 
abſchuͤtten ehe du es in dad Schmalz thuft. a 


748. Bin ſchoͤn Backes vonAyer and Sarben su machen, 


Nimm Ayer fo viel du wilt, thue den Klar in ein 
Schuͤſſelein, und den Dotter and in ein Schüffelein, thue 


in ein jedes eine Farb und klopffs wohl, ald nemlich in das 


eine rothe und in dag andere blaue, und in dag drirkte ein 
grünes, und in eines geftoffene Naͤgelein, dab es Haarfarh 
wird. Alsdann bad Ayerbletzlein daraus, aber ein jedes 
in ein eigened Schüffelein, dab die Farben nicht untereinans 


der kommen, ehe du fie backſt, rühre ein jedes wohl um, 
daß die Farb nicht am Boden bleibe. Ben dem Baden 
ſchuͤtt es dick ein, daß du Fanft Broden herabfepnerden wie 
Reigen. Want du es fo gefhnitten haft, ſtecke fie. an ein 
Spißlein, eine Farb um die andere, darnad) mach ein 


 Zaiglein an von Wein ud Waſſer, wie ein dünner Strätibe 
Yeintaig,, Fehr die Spißlein darınnen um, und backs im 


Schmalz. Di muſt den Tatg und die Wyer ſalzen, aber 
nicht viel. Wann fie nun kalt find, fo ſchneide fie den lan⸗ 
gen Weg, fo kommen allerley Farben heraus. Ich meyne 
aber, ed wäre beffer, wann man die ganze Ayer nähmez 
dann der Klar allein gibts ar zäh, Ich habs probirt. Deu 
Dotter hab ich vor das Gelbe genommen und in den Klar 
hab ich die Farb gethan , aber eg iſt nicht für jedermann 
gut am eſſen; die Naͤgelein ſchmecken ein wenig felfant 


darinnen , weil fonft Fein Gewürz darbey iſt. Beſſer waͤ— 
ve. es dahero, man nahme an flatt der Nägelein Saft: 
farben. Mill man e8 auch gruͤn haben, Fonnte man 


Bifemkraut, Mangold , oder Peterling in einen Mörs 
fer ſtoſſen vor die grüne Farb. 
749. Ein bübfcb Bades um die Dorten sn legen. 4 


Mach den Taig wie zu den Hafendhrlein „ welle ihn her⸗ 
nad, auf das dünfte, und leg folhes 8 mal zuſammen, und 


ſchneids auf das Fleinfte , nimm dann das gefchnittene, trucks 
ein wenig zufammen , und legs in ein heiß Schmalz, und. 


backs röſch ab, fo iſts fon, gur und Fraug, 
"50. Schnitten von Öblaten. 


\ 


Nimm ein ſchones Mehl und mad) Waſſer ſiedig, thue 
einen guten Knollen Schmalz darein,, laß ihn daͤtinnen 
| | N ver⸗ 
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Mufcatenbiütb , 
Nrilchrohn darcın 
‚vom Ay und Ro 
darzu, welle es, 
Wuͤrſtlein. 


|. Nimm Feigen, 
I de fie Flein, daß 


find, thue fie ber 


ſo gebt das Schmalz.heraus > hacke auch die ER und 
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Aus Oblaten virzeefigte Blaͤttlein, zeuch ſie durch den Zaig 


Waßfſer thuft, fo werden fie gar zu ſchmalzig. 
751, Gute gebadene Nadlen zu machen. 


Ayerwuͤrſtlein zu machen, 


N 


- Nimm das Gelbe vom Ay, verflopfe wohl, falje es ein 
Imenig, rühr Senmelmehl, Zimmet, Zuder , Ingwer , 


und Klein geftoffene Mandel, ein wenig 
‚ made ein Zaiglein mit dem Weiſſen 
fenwaſſer, nimm auch ein ſchönes Mehl 


made die Fuͤlle darein, und forms wie 


753. Ein braun Mueß mit Seigen, Weinbeer und — 


Biren. — 
Weinbeer, und Biren, ſchaͤle und ſchnei⸗ 
man fie im Schmalz braun machen kan; 


und mads im Mehl wieder trufen. Wann fie branı 


aus, laß erfalten und drucks zuſammen, 


Ns 
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Weinbeer Fein, und thue welſchen Wein und gut Ges 

mürk darein. Nehme Honig in eine Dfaune laß ihn 

heiß werden, und thue das Gefhhälte darein, rühre «8 

wohl, biß es dick wird, ſchuͤtts in eine Schüffel oder 

wotein du willt und ſtecke, wann du es willf anrichten, 

ganze Naͤgelein darein. Bu 
| 754. Sirnmurß. 

Nimm bon einem Kalbs- oder Kinvehirm und wäͤſche 
es wohl, thue es hernach in eine Schüffel, machs mit. 
Ayern an, bis es fein dünn wird, la das Schmalz in 

‚einer Pfannen heiß werden, und the dag angerührte. 
Hirn famt den Ayern darein, und wuͤrze es mit ein wes 
nig Zimmer. J 

| 755. Zirbfenmues. ) 
_ Shäle die Kirbſen und ſchneide fie gemürfelr, thue die 

Kern ſauber heraus, mac Schmalz heiß in einem Has 

fen, wirf bie geſchnitzte Kirbſen darein und ſchuͤtt 
Milch daran, thue auch Ingwer, Pfeffer und Salz da⸗ 
zu, und ruͤhre es wohl untereinander , fo wirds wie ein 
Aepffelmueß. ae 
756. SeigenEnugen, a 
Nimm Biren, ſchaͤle fie und brats befonder in einem 
Häfelein, decke folche wohl zu, nimm Feigen und fhueie 
de die Stiel davon, thus in eine Pfannen, und gieß 
ein wenig Wein daran, Iaffe fie ein Südlein thun, vimm 
Die Zeigen und Biren, und hacks ıntereinander, Dinder 
es dich zu weiß, fo thue ein wenig Latwergen- oder Lehe 
zeltenmehl, Zimmet und Bersärg daran, und praͤgle es 
wohl, ſo haſt du einen guten Zeigenfirugen, 4 
757. Kin gut Glaſsmues. J 
Nimm ein Seidlein Rohn und 9 Aherklar, verklopf es 
in einem grünen Haͤfelein wohl , fhürte den NRohn atı die. 
Ayer, und biß 4 Löffel voll Sucker mit ein wenig Rolens 
wafler , fege e8 in dem grünen Häfelein in die Glut, laß 
eö fo lang als ein ſindes paar Aßer fieden, thue es wieder 
von der Glut, rührt es noch eine gute Weil um, und ſchüts 
hernach in eine Shüfel. Wann du milt, fo beſtectks an el 
dern Ort herum mit Mandel, und veralfde die Mandel | 
oben ein wenig, hernach fe es in Keller, Bi 
78. Baltes Aepfelmues. | 
Nimm gute Aepfel, ſchole und. fehneide fie zu dünnen | 
Schmitzen, rolle fie im Schmalze, big fie weih A N 
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itreib fie mit gutem Wein durd ein Sieblein oder Durche 
ſchlag, mach einen geriebenen Semmel im einem Schmalz 
ibraun , fhürte vie durchgetriebene Aepfel mit den Wein 
darzu, wuͤrze es mit Zimmet, Ingwer und Zucer, und 
laß es ein Südlein then. Es Fan fait oder warm aufge» 
tagen werden, ee 

| 7359. Mondelmild mie Ayern und Wein zu machen, 

Nimm von To Ayern das Weiſſe, und Flopf es wohl, 
mag fie wie Milch werden, giefle einen Löffel vol Rohü 
warzu, meh Schmalz heiß, umd ſchütt ein Glas voll Wein 
warein, laß es auffieden, und ſchütte die verklopfte Aher 
darzn. Want es nun genug miteinander gefotten, fo thue 
es in einen Durchſchlag und lag es verſeihen, nimm Hein 
Inefiofiene Mandel, und rühre die Apermilch darunter. 
Will es zu dick werden, fo gieß einen Löffel vol Rohn und 
Wein darüber, fo iſts gut. | 

1760. Kin Mueß von gedoͤrrten Biren zu machen, daß 


— 


es lang bleibt. 

Waͤſche gedorrte Biren aus warmen und Falten Waſſer 
fein rein, ſiede fie erſtlich im Waſſer, his fie weich wer⸗ 
den, alsdann thue das Dlichte darvon, und reibe die Biren 
in einem Reibtopf wohl, gieſſe Wein daran und treib fie 
darmit durch ein Sieblein, thue es wiederum im eine. 
Pfanne, rühre gerieben Semmel oder Weißbrod darein, 
Mache es mit Zucker und Honig wohl füß, mürze es mit 
Ingwer, , Nägelein und Zimmer, und laß ed fieden, bis eß 
ſtarck genug it, fu bleibt ed eine ange Zeit gut, und mag 

man davon ſpeiſen, wann man will, ; 
i 761. Kin blau Mueß su machen. = | 
‚Nimm blaue Kornblunen , pflide die Blätter ab, wa— 
she fie rein und reib es in einem Neibtöpflein Flein, gieß 
in wenig Roſenwaſſer und einen Loͤffelvoll Wein daran, 
nd drucks durd ein Zu, rühre hernach die blaue Farbe 
ın geſtoſſene Mandel in ein ander Much. Es darf nicht 
jeden; ſo wird es ſchon biau. | 
762. Eine fchöne Schaale mit Fruͤchten. 
| Fülle zuerft ganze Aepfel mit Pflaͤumlein, made eg mit 
penen Bıren eben fo, fiede in bepde Stiele und Buken » 
us Naͤgelein und Zimmer, und bade fie. aus einem Taig, 
ie man ihn zu denen Weintrauben macht. Die Nubund 


Caſta⸗ 
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Gaftanien bade aus dem ſchlechten Paftetentaig, und fuͤlle die 
Nuß mit einer guten Fülle, und die Caftanien mit. klein 
geſchnittene Mandelkern. Zu den Mandeln Fan man einen 
Taig mit ſpanniſchen Wein anmadyen , ihn mit Mandeb 
Mödeln ausſtechen und baden. Nicht weniger truckt man 
die Weintrauben in einen Taig, und bade fie gleichfals 
wie Weixeln. Man Fan auch Schäfen machen aus einem’ 
Haſenoͤrleintaig, mit Zuckererbiß oder Heinen Biſemkuͤchlein 
füllen, und im Schmalz baden. Wann man genugfame 
Gattungen beyfammen bat, legt man fie in eine Schuͤſſel 
und flellt fie auf. — | 
DEE 763. Krebsauftern, | | 
CThue die Krebs Tebendig auf, und das Beſte heraus, 
wuͤrze und ſalze es; thue auch Butter darein, und. thue es 
in die Auſternſchaalen oder in ein kleines Schüffelein, ſetze 
es auf einen Roſt, tue Kohlen darunter , und laß e8 eine 
fleine Weile fieden , Daß es ein Bruͤhlein behält, fo find. 
fie recht. 
a 764. Brebsigel. 
Nimm lebendige Krebs, und fioffe fie wohl im Mörfer, 
darnad) treibs durch und Flopfe Ayer und ein gut Theil 
Milch daran , ſchuͤtte es in eine Pfannen, und laß es fies 
den, fo rinnt es zuſammen; hernach ſchuͤtt es in einen tiefe 
fen Schaumloͤffei, over in anderes beliebiges Geſchirr, 
und laß es vertropfen. Auf dieſe Weife gibts ein Stöds 
‚iein, daß beftede mit geſchnittenen Mandeln , thue Sup⸗ 
penbruͤh, Butter und Muſcatenbluͤth daran, und laß es ſie⸗ 
den. Du kanſt and) Stüdlein daraus ſchneiden. | 
| 765. Einen Hechtdarm zu füllen / 
Waun du einen ziemlich groffen Hecht haſt, ſo nimm 
den Darm, waͤſche ihn ſauber aus, und blafe ihn mit 
einem Roͤhrlein auf, daß er defto gröffer werde. Alsdann 
nimm ein gutes Stüuf Hecht, je nachdem du es noͤthig 
Daft, legs eine Weile in Eßig, thue eben fo viel Speck 
darzu, hacks wohl untereinander, ſalze und würze eg, fuͤlls 
‚ In. den Darm, made den Darm zu, thue Ihn in ein Nie 
felein mit. halb Wein und halb Waſſer, und laß es ger 
maͤchlich ſieden, big fi der Darm ſchneiden läßt ,.er 
gibt gar eine feifte Brühe, Diefe made mit Ingwer 
und Ehig an. Wenn denn der Hecht: gefotten ift, fo thue 
das Brublein in die Schuͤſſel zu dem Hecht, — 
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den geflfften Darm mie Limonien in die Brühe Din ud 
Iher, und auf den Hecht, und ſo magſt du auch andere 
Darm füllen. ; 


12.2966. Kine genneohne ein Kein zuzurichten. 


Nimm eine Henne, Mich fie bey den Obren hinein, bes 
Isupfe fie gleich warm, damit ſie die Federn defto Tieber 
aͤßt, und buße ihr den Kopf, Schnabel, Zunge und Füß 
in einem heiffen Waſſer. Alsdann nimm fie aufden Tiſch 
auf ein Brettlein, und ſchneide ihr oben am Rucken die 
Haut auf; wahl hinten fange an, und loöſe die Haut gegen 
dem einen Fuß auf, bid du den Fuß bis an dag untere 
Glaich Fanft heraus glieden. Alsdann made es auf der 
I andern Seiten and) fo , biß zu ben Flügeln. Nach dieſem 
gliede die Flügel and heraus, bis zu dem andern Glied‘, 
Ferner bis an den Hals; viefen ſchneide auch heraus ‚dab der 
Kopf umd etliche Gliedlein vom Hals an der Haut bleiben. 
Endlich fhäle den Corper auch heraus und fiehe, daß du 
feine Löcher darein matheſt. Wann du aber ohngefeht 
Locher macheſt, muſt du ſolche wieder ſauber zunaͤhen. Als⸗ 
dann lege die Hanf wieder in ein friſcheß Waſſer, und 
ſchneide das Fleiſch fanber vom Lörper herab, bade es Flein, 
I richte es wie anderes Braͤt, umd thue auch ein wenig Sup⸗ 
penbruͤh in das Brat. Wann das Braͤt recht iſt, fo ſchlage 
Ayer daran, daß es Ting werde, und thue ein brenntes 
Mehl und Muſcatenbluüth darein. Wilt du ſonſt noch 
efwas in das Braͤt thun, ſiehet es zu deinem Belieben, al 
Weinbeer oder Majoran oder Citronen⸗Schelfen oder was 
du gern darinnen haſt. Alßdaun fülle dad Braͤt in die 
Haut, die von der. Hennen iſt, und mache es fein gleich 
a herum in der Haut, nehe fie.aben, wo du die Fuͤlle hinein 
dethan haft, nehmlich auf dem Rucken, wo du Dielelbe zur , 
erſt aufſchneideſt, wobl zus thue fie ın eine Dranne mir 
Waſſer, daß das Waſſer od der Kennen zufanmmen fihle- 
ge, laffe fie fein gerad in den Sud kommen, und fiehe, 
daß fie. immer In einem fleten Sud bleibt, Damit fie 
dir nicht aufſpringt; laſſe fie alſo drey Stunde fiedeit + 
Ihernad richte fie an, und rinfe, warn du nern etwas auf 
fie haben wilt, wolſche Nübelein oder cm Grün, oder eine 
SMelenenbrüh darüber am Man Tan fie aber auch allein 
geben, pder in eine Eippen legen. | 
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67. Einen Gansmagen za füllen. 


Nimm den Magen, ſchale die Haut herab , dag andere” 
ſchneide zu Blaͤttlein, thue ihn über Naht in, ERig, den 


andern Tag ſpicks und brats in einem Bratpfännlem anf 


der, Glut, hacke die Leber von der Gans und Speck und 
thus auch darein, Dann nähe die Haut vom Magen zuſam⸗ 
men, und laß eine Weil fieden, darnach mache eine But⸗ 


brühe daran, ——— 
768. Gefuͤllter Werſich. 
Schneide die Kopf vom Werſich von einander, waſche 
fie fauber, und brüh fie nit gar ſtarck, ſchlage ſodann 
Ayer darauf , verklopfs wahl, und Fehre den Werfid) darins 
en um, laß ihn wieder wohl ablauffen, und im Schmalz 
auf bepden Seiten backen, und thue ihn in eine Schüſſel; 
sm Boden aber lege gefochte Kohfrabenblätter in Butter 


bruͤhe, hernach den gebackenen Werſich darauf, Hehe Mans 


del ab und ſchneide fie laͤnglicht, ſtich mit einem Meier 
hin und ber in ven Werſich und ſpicke ihn mit Mandeln 
über und uͤber. Man legt dergleichen Werfid) auf Franzos 
ſiſche Suppen. | \ | R 
769. Junge Käslein, Die gefuͤllt ſeynd, ganz zu braten. 
Schneide denen Haͤslein die Band) auf, aber nicht lang, 
falze fie auſſen und irwendig, waſche fie auch wohl zuvor 
aus dem Weineßig, damit fie deſto muͤrber werden; nimm 
groſſe Roſinlein, thue die Körnlein heraus, nehme auch 
abgezogene und in vier Theil geſchnittene Mandeln und 
Weinbeerlein eines fo viel ald dad andere, thus in dag 


Haͤslein, nähe ihm den Bauch zu, ſpicke e8 mit Speck, 


und laß es braten. 
770. Wie man die Schunken zurichten fol.  * 
Nimm den rohen Schuncken, ſchneide oben zwey Löcher 


darein, und loͤſe die Schwarte ringöherum von dem Speck 


ab, ſtich aber unten nicht durch, darnad) ſteck Salz, fo viek 


‚du Fanft, mit einem Kocloͤffelſtiel hinein, je mehr je befler, 


thus in ein Geſchirr, daß da das Waſſer kanſt davon lafs 
fen, befhmehrs wohl, und laß es drey Wochen ſtehen; 
Wenns act Tage geftanden iſt, fo wirds Waſſer haben; 
dieſes laſſe allezeit über den andern Tag davon , und gieb 
es wieder darüber , bis in die vierte Woch. Alsdann thug 
beraus, hencks einen Tag an ein warm Ort, daß fie true 


„nen und vertropfen, darnach nähe fie in alte Tuͤcher ein, 


und 


/ 
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and henks in Rauch, fo wird das Fleiſch ſchön und aut. 
Wann fie nun wohl geraͤuchert find, und du einen effen 
wilt, ſo weich ihn eine Weil in friſch Waſſer, feße ihn 
hernach zum Feuer, und laß ibn wohl ſieden; wann er 
wohl geſotten iſt, thue ihn heraus und loß die Schwarten 
von dem Speck, und wickle fie auf, nimm ganzen Zim— 
mer, und ſteck die Haut mit an, alsdann nimm gut Ge 
wuͤrtz, ſtreu es über den Schunden , beftedie ihn mit Sal 
bepblättlein und Zimmer, dei die Schwarten darüber, 
laß alfo verfalten. Warn mans effen will, Fanft du die 
Schwarten wieder aufwicklen, und alſo auftragen. 


771. Einen gruͤnen oder einabfalgenen Biberſchwantz 
x zuzubereiten, | 


Nimm den Biberſchwantz und die Klaue, welches beydes 
Fiſch Art iſt, den Schwantz leg auf einen Roſt, und laß 
ihn wohl erwarmen, 19 gehet ihm die ſchwarze Haut ab, 
die Klauen aber bruͤhe mit fiedigem Waſſer, bis die Ober- 
haut abgehet, und fiede es bepfammen zwey Stunden, 
hernach made ihn vollends fauber und ſchneide Stuͤcklein 
daraus thue hernach Wein, Dfefter, Mandel, groß und 
kleine Weinbeerlein/ auch ein Glaͤßlein Eßig, gut Gewürz, 
‚and ein wenig Zucker daran, und gieb ed zu Tiſche. 


772. Weiſſe Erbis uͤber eine Zenne zu machen, 


Nimm einen Ayerklar, klopf ihn wohl, und ruͤhre Mehl 
darein, daß es ein Taiglein giebt, dieſes welle zu einer Blat⸗ 
‚fen, wie einen Butterfaig in der Dicke, nimm ein Broͤck⸗ 
lein Butter, und ine ihn auf den Taig herum, über: 
ſchlag ihn und weile ibn; umd das thue einmahl oder dren, 
big du meineft, daß der Butter recht darinnen fey, wie in 
einem Buttertaige, zülegt welle ihn zwey Mefferruden 
dick aus, nehme einen offenen Fingerhut, der fein Flein 
iſt, und ſtich fie nacheinander ab, bade fie im Schmalz, 
und mache fie nit braun, daß fie feinen Erbſen gleich fehen, 
fireue fie auf die Henne, wann du fle anrichteſt, und gieffe 
das nachſtehende Brühlein darüber. Made Schmalz heig 
und brenne Schönmehl darein , fein gelb , nicht draum, thıt 
Fleiſchbrühe daran , rühre ed wohl um, daß es nicht Fnaffige 
werde, thue ein wenig Safran und Muſcatenbluͤth daran 
und laß es ſieden, daß eo Erbfenfärbig wird. 
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773. Zin Seigenfals, 4 
Ninmm gute friſche Feigen, waͤſche fie wohl, fer. in 
einem guten — biß ſie wohl geſchwellen, darnach lege 
fie in die Schuſſel, ın welche may die Sulz gieffen will, 
nimm ein gut Theil Hausblaſen , verfchneide fie Hein, bite 
de fie in ein Saͤcklein over Tuͤchlein, und nimm dem 
Mein darein, Bea die geigen geſotten, und verſchneid 
etliches Gewuͤrtz, als Zimmet, Ingwer, und etliche Pfef⸗ 
ferkoͤrnlein, laß in der Bruͤh wohl fieden, ihue dad Sic» 
jein mit der Hausblaſen davon, mach die Brad fühn gelb, 
und thue Zucker datein, laß es noch eine kleine Weile fie 
den, ſeihe es us ein dickes Tuͤchlein, laß es eine Stund 
pder drey ſtehen, daß ſich dad Truͤße an den Boden ſetze, 
ſchutte fie an die eigen, und beftede fie, wann fie 
Ben iſt, mit ON Mandeln. 
Meiſſe Sulz in der Faſten. 
Sied — in einem friſchen Waſſer, und trucke | 


fie, wann fie wohl gefoiten find, durch ein ſaubetes Tüchleiny 


ieh es wohl erfalten ‚nd ſtoſſe Mandel zu einer Mandel⸗ 
mild, made Die Mandelmilch mir obgemeldtem Waſſer 
aus, und thus in eine Schuſſel, fo geſtehts wie eine Sul i 
Es gehört and) Zuder Ban. 
775. Eine gechtfuls. | 

Siede den Hecht blau, aber nur im Wein, nimm 
nicht gar viel Ehig, md laß den Kopf nicht ſpalten. Nach 
dem ſieden Kine Die Bruͤhe ſauher ob, und ſtelle den Kopf 
mitten in die Schuͤſſel, thue ihm die Leber in das Maul 
und vergulde fie; darnach nimm Die Brühe, ſchnitzle eine 
Hausblatter Fler, ſtrick fie in ein Tuͤchlein, thue fie 
in die Brühe, nimm Zimmer, Ingwer, Pfeffer, niht 
geſottene, — nur verſchnitzlete Kerbefein , Sab wohl 
in der Bruͤhe ſieden, ſeihe es durg ein dickes Tuch, 
machs wohl gelb und mit Zucker ſuß, biB dichs auf dünket, 
laß es eine Weile ſtehen, daß das Trübe ſich ſehet, und 
gieſſe es an den Hecht. Man Fan auch groſſe und kleine 
Weinbeerlein drein legen, und fie, wann fie ne | 
ift, mir gefehnittenen Mandeln befteden. \ 
| 776. Gefaͤrbte Sub. | 

Eiede fie aus sein, ein wenig Eßig und gut En | 
wie eine andere Sulz. Iſt ed in der. Saften, ſo fide 
Haus! afen darein, daß fie — iſt es aber, u 



















Fleiſch iſſet, fo ſiede Kalbsfüß in der Brüh, und feihe, 
wann die Bruͤh ſchoͤn und lauter gefotten it, bie Sul 
ab, und mache fiemit Zucker recht. Alsdann Theile bie 
1 Brühe in fo viel Theile aus, als du Farben haben wilt; 
die gelbe mache gleich mit Sufran zurecht, und gieffe fie in 
Die Schüffel, darinnen du bie Sulz auftragen wilt. Die 
andere Brühe thue alle hinweg, und zu einer jeden Sarb 
an ein beſonders Zinnſchuſſelein/ du kanſt fonft nicht ſehen, 
wie die Farb ſiehet. Wann man nun die Brühen färben will, 
ſoll man ein wenig gefärbte Flecklein in der. Apotheck neh⸗ 
men, rothe und braune und in der Brühe hin und wieder 
gichen » bis es die Farb bekommt, und daun in, irrdenen 
Schuͤſſelein befiehen laſſen, und wann fie geſtanden ſeynd, 
mit einem ſilbernen Löffel Stuͤcklein von der gefärbten 
Sulz ſchneiden, und auf die gelbe Sul die Farben fein 
was man gern haben will. | 

| 777. Kinen rothen Igel zu machen. 


davon, laß es drucken werden, hacks Hein, und ſtoſſe es 
wohl mit gutem Gewuͤrtz, Zmmet und Zucker. Wann 
68 Hein geſtoſſen iſt, ſchlage Ihn zuſammen, made einen 
gel daraus , und beſtecke ihn mit verfilberren Eßnaͤgelein, 
welde feine Börſte fegn ſollen, und ſteck ihm eine Feige 
in den Mund. | a 

2.778. Gute braunz Tagerfihnitten zu machen. 

1 Kimm einen Vierling Mandel, ſchaͤls und legs zuerſt 
ind Waſſer, darnach in Roſenwaſſer, ſtoſſe fie Flein und 





(einen halben Vierling Nägelein, Muͤſcathluth oder Mus 
ſcatnuß, und einen Bierling geftoffenen Zimmet. Dieſes 


laites weiche eine Stund ein, und gimm, vier Löffel voll 
Malvafer, ſtoſſe es auch in die Mandel, thue es auf 





darauf, und laffe es wieder in ber Dortenpfannen truͤck— 
sen. | | a | 
779. Moſcatzinnen mit Tragant zu niachen., 


Nimm dren Loth ahgegogene und klein gefisffene Man— 
Ipefn, und dren Loth famt den Schelffen geftoffene md durch 
keinen Durchſchlag gerriebene 5 weiche über Nacht ein voll: 
Dt 203 | N, 


a Free, 
A 
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ſchön untereinander herum legen, etwan ſchoöne Roſen oder 


Nimm ein Pfund Zeigen und wiſche das Mehl wohl 


menge ein Achtel Pfund geſtoſſenen Zucker darınter, nimm- 


I Mandaten, backs in der Dortenpfannen, viache ein Eis 


— 


> 8 
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ges Quintl. Tragant in Roſenwaſſer, drucke den Tragant 
durch ein zartes Tuͤchlein, verreibe ibn wohl mit einem Loͤf⸗ 
fel, daß er glatt wird; hernach nimm zwölf Loth zart ge 
ſiebten Zucker, und ſtoſſe den Tragant wohl unter die Mans 
del. Stoffe den Zucker und Gewuͤrtz auch wohl in einem 
Moͤrſer, nehme dazu ein halb Loth Zimmer , zerfchneid 
ihu_ gar Flein, anderthalb Duintlein gerieben Muſcatnuß, 
ı Quintl, aeftoffene Naͤgelein, ı Duintl. Ingwer geftoffen, 
r Quintl. Flein geſchnittene Cuheben, ein wenig Citronem 
ſchelfen gar klein geſchnitten, befäe die Model mir halbe 
Mehl und halb Zucker, trucks in Mödel und bad in dert 
Doitenpfannen, £ — 


"80, Gute Gugelhopffen zu machen. 


Nimm ein viertel Pfund recht ſchönes Schmalz , rühren 
es eine halbe Stunde , ſchlage ſechs Ayer und vier Dotterv 
eines nach dem andern ab in das Schmalz, gieffe ein we— 
nig Roſenwaſſer und Zucker nad Belieben darein, falzes 
es ein wenig, tühre drey Löffelvoll gute weiſſe Bierheffen, 
und vier Loöffelvoll füfen Rohn, ingleichem zehen Köffelm 
voll des fhönften und beften Mehls darunter, daß es ein 
recht ſchoͤnes Taiglein wird, fihmiere die Moödel vorher 
mit Butter , giefle den Zaig darein, aber nicht voll, laͤſſe 
felbigen ein wenig beym Ofen flehen und geben , alsdanß 

Tag fie ganz gemac eine halbe Stunde baden, gieb 

Achtung, dab fie nicht zu braun werdem, , 
amd fireue Zuder darauf, 


a 


umenmemm 
— —— an 
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1. Rrebsbutter 


9 die Schaalen von geſottenen Arebſen, auch etli⸗ 
| we ganze Krebſe, ſtoſſe fie, in einem Mörfer Flein, 


I; etwag brauchen willſt, Mitch oder Fleiſchbruͤhe daran, laſſe 


i Eu davon anrichten. 
Einer Speite su helffen, die —— iſt. 
— ein zart leinen Tuch über den Hafen oder dag 


i Salz auf das Tu). Diefeg Salz ziehet das Salz aus dem 
I Hafen alles an fid. 
3% Sürteefliche Mayenfaibe, das Angeſicht weiß 
und wobligeflaitst zu erhalten, 


i zu befommen iſt, thue ihn in ein duͤnnes fleinerne® Ger 
1 —— ſetze ihn an einen Ort in die Sonnen, wo fie faſt 


1 in das. Gefäß fallen Fan. Wann der Butter zerfloffen ift, 
gieſſe ein wenig Wegbreitwwaffer Darauf. Wenndie Sonne 
| Das aufgegoffene Waffer verzehret hat, fo gieffe auf das 
Neue ein wenig daran, und fahre auf diefe Weiſe fort, 
| big der Butter fo weiß ift.ald der Schnee. Sollte die 
3 Eonne im Mayen nicht heiß genug fiheinen, fo muß man 
auch im Junio fo lange anhalten, biß die Salbe ſchneeweiß 
iſt. In denen letzten Tagen ne: ein ua, Pomeran tzen⸗ 
J | 94 Blüth- 
Ä ® 
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es fieden, und treibe es durch ein Tuch. Man fan auch 


Nehme ı Dfun d fri (hen Mayensutter, fo fett er immer 


en ganzen Zag kraͤfftig bin ſcheinet, und feine Unreinigfeit 


roͤſte es im Butter, ſchuͤtte, nachdem du e& zu 


Geſchirr, worinn die verfahene Speife ift, und freue ER 


— 


ER =. ı ST 
—— 


N 
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Bluͤth-oder Roſenwaſſer darauf, damit fie wohltiechend 
wird. Die Salhe hält ſich mehr als ein Jahr, und die: 
net treflih dag Angeſicht weiß und wohlgeſtaltet zu erhal 
ten. Man ſchmieret es des Abends damit, und trücknet 
es des Morgens mit einem hänfenen Tuch wieder ab. 


4. Eine andere trefliche Salbe. 


_ Mehme eine Unze oder zwey Loth weiſſe Perlen , ſtoſſe 
fie in einem Mörſer, thue fie in ein glafern Geihirr, 
ieffe ſo viel diſtilirten Weineßig daran, daß er zween Quer⸗ 
inger hoch darüber geht, und ſetze das Geſchirr, um die 
Auflbſung der Derlen zu befördern, auf warme Aſche. Wen 
ſie aufgelöfet find , gieſſe den Eßig gewmächlich ab, und 
waſche das Aufgeloößte zwey oder dreymahl mit Pomeran— 
zenblüthwaſſer oder Roſenwaſſer. Enblich vermi ſche es mit 
zwey Theil der erſtbeſchriebenen Salbe, und gebrauche es 


Abends und Morgens. Es thut trefliche Wirkung. 
5. Noch eine trefliche Salbe, 


‚> Shabeein Duzent Renetten Aepffel, ſchneide das Inner⸗ 
Pe daraus, und laſſe die Aepffel in einem neuen glaſirten 
Topf oder Hafen mit Roſenwaſſer kochen, thue ein Loth 
Wuͤrznaͤgelein, eben fo viel Zimmetwaſſer, eine Hand voll 
der oberſten Gipfel und Blumen von Laͤvandel, und vier 
Pfund fhönen weiſſen, m Stuͤcke jerfänittenen, und von 
aut und Aederlein wohlgefaͤuberten Schweinenfdmeer darz 
einz laffe alles miteinander über einem gelinden Kohlfeuer 
vier Stunde lang Fohen ; herna the ein halb Pfoklein 
geſchaht weiß Was day, und rübre alles Äber dem 
Feuer eine Viertelſtunde um. Willt du wiſſen, ob fie fer⸗ 
tig ſeyn, fo laß einer Tropfen davon ind Feuer fallen: 
Soritzt ſolches im Feuer nimmer, fo ift fie fertig. Giebt 
es aber ned ein Geraͤuſch, fo muß man es fo lange fort⸗ 
kochen, bißralies noch darinn befindliche Waſſer gaͤnzlich 
verzehret iſt. Nach dieſem nehme zweyh Pfund Roſenwaf- 
‚ger. ın ein ſauberes irden Geſchirr, und laſſe die Salbe durch 
Luch darein lauffen und erkalten. Alsbenn nehme die Salbe 
mit einem Löffel berans und waſche und knete ſie, mie es 
bey Salben gewoͤhnlich if. Sie iſt ausbundig auf zu als 
len Angeſichtern und wird Abends und Digrgens ee 


JNehme 6 weiſſe Silionwarzein,. Taffe fie in gemeinem 
JWaſſer kochen, biß fie mie ein Brey find 5 thue fie hernach 
din ein leinen Tuch, und laſſe fie darinnen wohl abtrieffen; 
alsdenn ſtoſſe fie mit zwey Löffel sol Honig, um einem 
Löffel voll diſtillirten Weinehig in einem Mörfer 5 fine 
mon den vier Falten Saamen , die wohl gereiniget und 
j8lein zerſtoſſen ſind, zwo Unzen oder bier Loth dazu, men⸗ 
ine alles wohl untereinander und made eine Salbe daraus, 






man fih zu Bette leget. ! 

17. Salbe, alles von der Sonnenfommende Aaube aus 
J dem Angeſicht zu vertreiben 
I Rimm Mapenbutter, Rehbeböckleinsfett, Bockunſchlitt, 
Fund Salbe von Hammelsfüſſen, jedes drey Unzen wder 
ſechs Loth; laſſe alles in einem itdenen Topf oder Tigel 
ſchmelzen, gieſſe Kuͤrbie und Nachtſchattenwaſſer, jedes ein 
halb Pfund, daran, und laſſe eg eine Stunde miteinan 


ſer und eben fo viel Zimmetwaſſer dazu, rühre es unter 


kuette es wie gewöhnlich. Mit dieſer Salbe muß man 
des Morgens bey dem Feier das Angeſicht beſtreichen, und 
eine halbe Stunde unabgetruͤcknet laſſen, hernach aber abs 
truͤcknen. — | | 


8. Salbe wirer den Sonnenbrand, | 


Ange, oder zwen Loth, im Gtüde geſchnittenen weiſſen 


es zerſchmolzen iſt, rühre es biß es Falt wird, und gieffe es 
ins after, gib Ihm aber alle Tage wieder friſches Waſ— 
fer. Mit dieſer Salbe beſtreicht man fd , wenn man in 


— 


IN 
9. Grefiiche Pomade far die Leffsen. 
Nimm 2 Loth ſuß Mandelbl, welches ohne Feuer ge— 
macht wird, ſetze es mit einem Dragma oder etwas mehr 
Unſchlitt von einem friſch geſchlachteten Schadf, um ein 
wenig Ochſenzungenkraut, wovon es eine Farbe bekommt, 
uͤher Das Feuer, und koſhe es nur ein wenig miteinander. 
Es iſt gleich Fertig. Für das ſuͤſſe Mandelol fon may 
auch Jeſmindl nehmen. 





995 — Better 
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3 6. Salbe wider die Jittermaͤbler und weiſſeglechten. 


Man muß fie Monathweiſe alle Abend gebrauchen, wann 


über kochen, thue zuleht einen Löffel voll Witrknägeleinmaf- | 


J einander und ſeihe es durch. Wenn es erfalter it, 


Nehme ziwo Unzen oder vier Loth Nußol, waſche es 
zweymahl mit Roſenwaſſer, und ſetze das Del mit einer 


Wachs, in einen irdenen Geſchirr über dad Teuer, Men 


\ 


10. Better gut zu beſtreichen. wer, 
Siede zwey groffe Hände voll Wermuth , und ein Ecklein 
geinfamen in einem Haſen mit XBafler, preffe es durch, 
und laß es uͤbernacht ſtehen. Den andern Tag thue ein 
wenig Waffer in, einen zwanzigmäßigen Keſſel, ſchütte die 
durchgepreßte Bruhe auch daran, und laffe es fieden. Mitte 
ierweile mache einem Bierfing des feinften weiſſen Mehls 
mit Waſſer dünne au, und ruͤhre foldes angemadıte Mehl, 
wenn das Waffer im Keſſel ſiedt, mit einem dicken Befen 
ſtihl ganz laugſam darein, daß es Feine Knollen giebt; tue 
ein Pfund Claret und ein Pfund gelbes in dünne Schnitte 
fein geſchnittenes Wars dazu ; (denn wenn das Wachs 
nicht ganz dünne geſchnitten ıft, fo ſchmeltzt eg nicht. Die 
Beſtreiche muß aber ganz dünne ſeyn, wie eine faure Milch, 
und, fo lang etwas im Keſſel ift, immerfort aerühret wer» 
pen, damif fie nicht hautig umd knollig wird. Die Better, 
welche auf diefe Weiſe beſtrichen Werden ‚Formen 20 Jahre 
dauren, und du Fanft mit dieſer Beſtreiche acht Better fer⸗ 
tig maden. 


Ir. Birenmoft su machen , den man an ſtatt des 
Zuckers, Malvaſier, der Spanifchen 5 
\ Weins geprsuchen Fan, — 
Nehme den Moſt von guten ſuͤſſen Biren, welche gleich 
nach dem Abnehmen vom Baum gekeltert worden ſeyn, 
und zwar fo viel dir beliebt z laſſe denſelben gemaͤchlich uber 
den dritten Theil einfieden, und ftelle ihn hernach uͤbernacht 
in eine wohlgebundene Gelte , daß ererfalter, und die Hefe‘ 
ſich zu Boden ſetzet. Nach diefem thue den geſottenen 
Moft in ein wohlgefänbertes und zuvor mit Muſcatennuß 
eingedrenntes Faͤßlein, doch fo , daß ja nichts von der Hefe 
dazu komme; made es Syontvoll, und. hänge, wenn das 
Faßlein etwa To biß 20 Maas hält, ein Loth geftoffenen 
Zimmer, und eben fo viel geftoffene Raͤgelein, in einem 
Jarten Tuͤchlein darein. Sponte es endlich) zu, daß der Salt 
nirgends Feinen Ausgang gewinnen Fan, und laffe ed au 
diefe Weife ein Viertel Jahr lang im Keller ligen. 
wird recht wohl zu gebrauchen und zu genieſſen ſeyn. 
12. Erſtgedachten Moſt auf eine andere und beffere 
| | Weiſe zuzurichren, 2: J 
Nehme etwa 60 Maas Moſt, welcher von den beſten 
wohlzeitigen und meiſtens taigen Biren ausgepreßt J 
— — | i geht 
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gleich nach dem Preſſen in einen sm en Reficl , und nn 
sihn gleich über da8 Feuer, damit du den dritten Theil 
‚ohne Fehl kanſt einſieden laſſen. Thue ein Maas verſchaum⸗ 
ten Honig, und in einem Sädlein ein Loth Zimmet und 
eben " viel Nägelein, and Suͤßholtz und Holderblüth, jedes 
zwey Loth, Ingwer ein Loth, und ein Quintl. Mufcatens 
nuß dareim, und gieffe ihn. wenn der dritte Theil davon 
jeingefotten it, aus dem Keffel in ein reines höfgerneg Ge⸗ 
ſchirr, laſſe ihn darinnen halb erfalten A RD yeralene ihn 
hernach in ein fauberes wohl bereiteteg F Hänge fer⸗ 
‚ner in einem Sädlein, durd das — Zimmet, 
Ingwer und Süßholz jedes ein Loth, und laſſe ihn auf 
dieſe Weiſe geraume Zeit wohl zugeſpontet ligen. Du wirft 
dich wundern, wie er dem Malvafier fo aͤhnlich en und 
mie gut er fih 3 biß 4 Sahre hält. 


13. Purgirender Kofenfafft, 


Nehme ziemlich. viele abgeblätterte Roſen y ftoffe fie 
| ein wenig, und drüde fie zufommen in eine wohlgefänberte 
Kanne oder Slafhe, biß die Kanne gan voll it: Nach 
dieſem nehme Die A mit den Rofen in eine Bfenne 
oder Keſſel, und laffe fie fo lange, ald weiche Ayer, in fie 
| Digem Waff er ſieden; alsdann preffe den Saft aus, Iafe 
| ihn in einem meiten Glaß an einem Fühlen Drt wohl zu— 
gedeckt über Nacht ftehen. Des andern Morgens gieſſe 
I den Safft reinlich ab, daß der dide Satz davon Fommt; 
| wiege dei abaefiegenen Saft, und thue even To ſchwer ge— 
ſtoſſenen ſchönen weiſſen Zuder dazu; doch muß der Safft 
zuerſt in bie Zudergläfer, umd der Zucker erftdaranf. Stelle 
die Glaͤſer taͤglich an die Sonne, daß fie diſtiliren, und 
| rüttle fie alle Tage ein paar mahle untereinander. 
j 14. Schlehenbluͤthſafft. 
Zopfe das Schlehenbluͤth ſauber ab, und nehme ei in 
| ein Sieb, daß der Saamen reinligh davon fällt. Das 
Saubere fiede im Waffer, bi das Waffer grün und bitter 
wird. Alddann preſſe das Gefottene aus, thue hinlaͤnglichen 
| Zuder oder Honig darein , und ſiede ed zu einem dicklichten 
Safft. Er iſt gut für Engbruͤſtigkeit und Huſten, und purs 
girt ordentlich. Man nimmt über einmahl nur einen Lof⸗ 
fel voll, und faſtet eine Stunde darauf Ber ib des 
Abends gebraudyen will, der nehme on ein? Sur vor 
| dem RR. 
| 35. Span 
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15. Spaniſcher Quitten ſafft. —— 
Nehme etwa 200. der heſten auserleſenſten Spanifher 


x 


Quitten, die techt wohl zeitig und eine Zeitlang gelegen find; 


reide fie mit? inem weiſſen Tüch wohl ab, dag nihte wolig« 
tes oder unreines — bleibt, und reibe ſie auf einem ſau⸗ 
bern Reibeiſen, biß auf be Kern. Das Geriebene preffe 
burch ein fauber feinen. Tuch, und nehme den frifch ausge 
preßten Safft im eine Dfanne oder Keſſel, mache ein groſ⸗ 
ſes un darunter, daß er ſchnell zu fieden anfangt, und 


fantere ihn mit Inerflar. Nach dem Laͤutern gieffe ihn 


durch einen wollenen Sad, nehme ihn wieder in eine Pfanne, 
zache ein ganz ſchwaches Feuerlein darunter, und ſiede ihn 


ganz gemaͤchlich, biß er in der Dicke wird, wie die Säfte 


ſeyn ſollen. Ferm man ihn aber nicht zuerft ber einem 
grofen Feuer laͤutert, und zulekt recht gemachlich ſiedt, fü 
verliert er feine Wuͤrkung und wird unfräftig. 
Dir Gebrauch diefes Safftes iſt folgender: 
Wenn ein Menſch beſorgt, er babe etwas didliches ge⸗ 
geſſen oder getrunken, oder gar Gifft hey ſich, ſo nehme 
er zwey Löffel voll von dem erſtbeſchriebenen Sft, lege 


ſich — in ein warmes Bette und ſchwize. Auf dieſe 


Weiſe gehet alles Gifftige durch den Schweiß hinweg. 


Diefer Saft ſtaͤrket atıc) das Herz, und treiber. allen 


Gifft hinweg. Wenn ſich ein Menſch auf den Schweiß 


nicht recht befindet; fo nebine er 3 Stunde vor dem Nacht⸗ 
efien, ober Horgen darauf, vier Stunde vor dem 


Mittageſſen, 6 ale ‚davon ein. _ Er verfreibt alle 
Fieberiſche Anfaͤlle, und führer alle gifftige Feuchtigkeiten 
gemaͤchlich durch den Stuhlgang aus dem Leib. Einem 


‚Kind oder jungen ı Drenfchen far man nah Be J——— 


des Alters weniger geben. Er iſt ferner zur Zeit ber boſe 


Lifte, wein es Harfe Nebel und Neiffen gibt, treff ih. zu ! 


— chen. Nicht weniger vertreibt er den Schwindel und 
beifet die Lungen nad und nah aus, wenn ein mit dem. 


N 


Schwindel behaffteter oder Fungenflüchtiger Menſch alle 


Morgen, Mittase und Abend einen Löffel voll davon 


nimm, und ſich Awa ferner zum Trinken für den Durſt 


eines mit grünem oder gedörrten Quitten geſottenen ke 
ſers bedienet. 
15, At ranbengeſelz. 


Zepfe beliebige F aut en ab, bite fie in einem 7 Keffefäber | 
di Feuer, und rühre ſſe, biß fie zu ſieden anfangen ne | 
— au 
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wärtigem Gebrauh. Das in dem Tuch zurückgebliebene, 
welches aber ganz renden ſeyn ſolle, hacke oder ftoffe Fein, 
nehme dreymahl fo viel gefioffenen Zucker, ald das Befigfe 
ſene wiegt, und menge es untereinander, oder laſſe auch 
wohl über dem Feuer einen Wall daruͤber geben. 


| 












vier Theile, laſſe Schelffen Busen und Kerne alles beyſam- 
men , lege es in eine mößingene Pfanne, gieſſe Waſſet dara 
an, daß es faſt darüber geht, und laſſe es über ein Kohle 
Ifeuer dämpfen, biß die Schnitze ſchier weid) werden. Na 


loffe dag Waſſer wohl davon trieffen 5; elödann preſſe es 
durch, biß Fein Safft mehr davon geht 5 nehme ein halb 
Pfund von Dem ausgepreßten Safft, und 6 Loth ſchoͤnen 


iiber Das Feier, verihaume e8 wohl, fiede eg, big es dich 
genug ii, und gieſſe es wie die Quittenlatwerge. | 
| 18. Sußholzʒſafft. 
Nehme, ein Pfund wohl gefäubertes grüneg Suͤßholz, 
ſtoſſe es Elein, und fide e8 m einer Maas frify Bruns 
nenwaſſer oder Mayenthau, biß e8 in der Dicke recht ift. 
— 19. Rẽcht guter Suͤßholz ſaft. 
Rehme 3 Loth grün Suͤßholz, ı Loth gebörzte Iſpen, 
Loth Hueflattichwurzel, und 2 Loth weiß Frauenbaar . 


Brungenwaſſers Daran, thue alles zuſammen in ein irdeues 


fee. 


Idiefem ſchütte es in ein dickes meiffes feinen Tuch, und 


weiſſen Zucker, thue es in eine moßingne Pfanne, fekefie 


igieffe fünf Shoppen ein wenig warm gemadten friidhen 


pergallinies Geſchirr, decke es wohl zu, und laſſe es 24 Stund 
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ſtehen. Nach diefem fiede es ben einem Kohlfeuer gemaͤch⸗ 
lich auf den halben Theil ein, und ſeihe durch ein Tuch. 
zu diefer Brühe thue Honig, Zucker, und des beften Zuderz 
bonus, jedes 16 Loth, Roſenwaſſer und Hueflattichwaſſer 
— Loth, und laß alles miteinander gemaͤchlich ein— 
ieden, biß es in der Dicke wie ein Violenſafft if. Es 
thut recht gute Dienſte. — 


20. Guter Wermuthwein. 


‚Nehme zwey Haͤnde voll Wermuth, Cardobenedicten, 
Zittwar, weiſſen woblriechenden Andorn, Erdbeerkraut, 
braune Betonienblaͤtter, Ehrenpreiß, Iſpen, ſchmahle 
Salbeyen, Waldmeiſter, kleine edle Hirſchzungen, Mauß— 
öhrlein, Alantwurzel, Benedictwurzel und Zimmet, jedes 

2 Loth, Galgant, Naͤgelein und Muſcatennuß, jedes ı 
Quintlein; zerſchneide alles dieſes ein wenig, haͤnge es in 
ein Faͤßlein, und gieſſe dreyßig bis vierzig Maas Wein 
daran. Sollte aber ungefehr der Wein zu ſtarck von den 
Kraͤutern werden, ſo gieſſe noch etwas Wein nach. 


21. Roſenzucker. — 


Nimnm ſchoͤne leibfarbe Roſen, und ſchneide das Weiſſe 
alles Davon, — ein halh Pfund ſolche Roſen und 
hacke fie fo klein, als moͤglich iſt; nehme ferner ein halb 
Pfund fo reinlich als Mehl geſtoſſenen Zucker; thue die 
Roſen in eine hölzerne Schüffel, und rühre fie mit einem 
faubern Loffel eine halbe Stunde immer auf eine Seite 5 
thue den Zucker Loͤffelvoll weite darunter, und rühre es fo 
lange, biß das halbe Pfund guder völlig darinnen if, 
miſche ein bald Quintlein Citronenfafft Tropfenweife dareinz 


=> 


und verwahre ihn in Zuckergläfern recht wohl. 
22. Wullenblumen Salbe. 
Nehme ein halb Pfund Wullenblumen, und hacke fie, 


menge fie unter ein Pfund drey Monathſchmalz oder But | 
ter, laffe es miteinander fieden, big muthmaßlich Die Kraft | 
aus den Blumen gezogen iſt; trucke es durd ein Tuch, 
und laß es wieder fieden, his die Selbe nit mehr ſprigt, 
wann man etwas davon auf glüende Kohlen ſchuͤttet. Sie 
dichet für glle Gefhmulften, woher fie Fommen , und | 

kühlet trefflich. RN | 
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23. Quittenlatwerge, Die man in Moͤdel druck. 


Nehme fhöne weiſſe Quitten , wifche fie ſauber ab, und 
ifiede fie im Waffer „ biß fie recht weich werden, daß man 







Jund ı Pfund Canarizuder,, rühre e8 eine Stunde mitein- 
jander, und feße es in einer mößingenen Pfanne über ein 
Kohlfeuer, und laſſe es fo fange trücnen, biß es ſich von 
Ider Pfanne fhält. Wenn eg von dem Feuer hinweg iſt, 


darunter/ ſchütte es in eine Schüſſel, laſſe es etliche Tage 
(fiehen, drucke es hernady mit Zucker in die Moͤdel, und 
truͤckne es bey dem Oſen. | 


24. Bewöäbrtes Mittel wider das Stitenftechen, 


Schaafluͤgelein, verrühre fie wohl niit diefem Chig,, feihe 
es durch ein Tuch, und nehme von einem neugelegten Ahy 
das Gelbe , fümt einem Meſſerſpitz voll Safran , rüßte 
‚alles wohl untereinander, thue ein wenig Roſenwaſſer dar: 
ein, und gieb es dem Kranfen zu trinden. Es if offt 
verſucht und recht bewährt erfunden worden. 


25. nimbeerfafft auf befondere Art. 

1 „Tue diefe Beere in ein irden Gefchirr, und laſſe fie 
über Nacht im Keller ftehen , hernad) drucke den Safftaus, 
‚gieffe ihn in weite Zuckerglaͤfer, und ſtelle fie in ein Gewälh , 
bis ſich der Safft in die Höhe begibt und dick wird. Alddann 
gieſſe das Dicke in ein anderes Glas, den duͤnnen Safft 
aber feihe Bund einen Mehlbeutel ebenfalls in ein ander 
Glasgeſchirr, Taffe ihn ſtehen, und gieffe ihn täglic) wie⸗ 
‚der ab. Den Satz ſchutte binweg, und fahre auf diefe 
ut fort, bis es unten nichts Trübes mehr giebt, und 
der Saft ganz Flar iſt. Nach dieſem nebme ſo ſchwer Zi 
cker als der Safft wiegt, und fiede den Zucker hie er 
picht oder Haare giebt. Alsdann nehme den Safft in 
em irrden Geſchirr, gieffe den ganz warmen Zuckes 
‚darunter, und ruͤhre ihn mit einem höfgernen £öffel eine 
Weile um. Endlich gieffe ihn in mittelmäßig Zuckerglaͤ⸗ 
fer, und ſtelle fie an ein Fühles Ort „doch daß er nicht 
gefrieret. Wenn ſich aber der Safft in den Gläfern ſe⸗ 
tet, und die Glaͤſer ein wenig ſeer werden, muſt du ſie 
ein 


die Haut davon abziehen kan. Alsdann fhabe das Mark : 
Davon, biß auf das Steinigte, nehme ı Pfund Marık 


Ithue geſchnitttene Citronenſchalen und beliebiges Gewuͤrz 


Nehme ein halb Glas voll ‚guten Weineßig und fünf. 


V 
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ein paar mahle wieder füllen. Diefer Safft bleibt 5 bis 
6 Jahre gut. — — | | 
| 26. Nußſafft. 


Nehme die Nuffe 14 Tage vor oder nad Johanni, ſchnei⸗ 
de die Schelfen dahon, fioffe fie in_einem Morfer, und 
preffe fie durch ein Tuch; laſſe den Safft über Nacht fies 
hen, daß das Dicke zu Boden faͤllt, und fiede ihn Des’ 
Morgens, big er anfangt dicklicht zu werden. Alsdan thue 


7Pfund gelaͤuterten Zucker oder Honig darein, und laſſe 


ihm wieder fieden, bis er in der Dicke einem andern 
Safft gleicht. Sollte er ungefehr ned zu bitter ſeyn, 
fo thue noch etwas Zucker dazu. Er biener trefflich mider 
die Braͤuve und alles Halsweh. — — 


| 27. Weiler Safft. | : 
‚ Nehme weile Quitten, die nod grün find, ſchneide fe 
in fieben oder acht Theile, do dag die Kernhaͤuſer darin⸗ 
nen bleiben ; fiebe fie im Waſſer, bis fie fo weich au were 
den anfangen, daß du fie biegen kanſt; nehme fie aus dem 


Maffer heraus, und lege fie mit einem hoͤltzernen oder Fine 


nernen Loffel in einem Tuch auf ein Brett , und dedfe fie 
wieder mit einem Tuch zu, laſſe fie Über Nacht liegen, und 
preffe fie hernach durch) ein dickes Teinerned Tuch, dab nichts 
Unreines mit binein Femmt. Von diefem ausgepreßten 
Saft nehme einen guten dalben Schoppen, und ı2 Lord 
meiflen Zucker, laffe es fieden, bis eö die Prob auf einen 
Zinn oder Teller halt; nehe Die Moͤdel zuvor mit Waſſer, 
gieffe das Geſottene darein, und laß esdarinnen ftehen, DIE 
e8 gerne herans geht. Es braucht oft zo und mehr Tage, 
nachdem es geſotten iſt. | 1 
08. Befonderer Quittenſafft für His und Halsweh. 


Reibe die abaewifhte Quitten , preffe fie aus, und laſſe 
den Safft über Racht ſtehen, daß er fein lauter wird. Das 
‚Kelle gieffe in eine moͤßingene Pfanne, und binde ziemlich 
viel Quittenfern in ein weiſſes Tuch, doc nicht feſt, daß 


‚der Safft wohl darzu kan. Nehme beliebigen Zucker im 


den Safft und verſchaͤnme ihn wohl; hernach thue die einigen | 
hundene Kerne auch dazu, und laſſe fie mit ſteden, bis der 


Safft ganz fertig it. Diefer Safit kuͤhlet alle Hitze, und 
iſt trefflich fuͤr das Halͤweh. 9 


29, One 
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89. Ouitten einzumachen, andere Mit 
Sgaͤle die Quitten und ſchneide fie, wann fie groß ſeyn, 

Jin vier Theile, die Fleinen aber nur mitten entzweh, faubere 
ſie von den Kernen und allem Steinigten und Ungleichen 
wohl; lege die gebutzte Schnitze zwey Stunde in frifhes 
Waſſer, made miftlerweile ander ſauher Waſſer in einer 
dmögingnen Pfanne heiß, und lege, wenn es fieder, die 
Igewaͤſſerte Schnitze darein. Siede fie, wenn die Quitfen 
daut find, nur fo lange ald weiche Ayer wenn fie aber uns 
Igeſchlacht ſeyn, ſo lange fie weich werden ; nehme, fie her⸗ 
daus, laſſe fie auf einem Brett oder Zeller erfalten, beſtecke 
Adie erfaltete Schnitze mit Zimmer und Nägelein, und lege 
fie in ein gleich weites Zuckerglas oder irrden Befdirr, 
ANac diefem laͤutere zu einem Pfund Schnitze drey Bierling 
Zucker mit etwas Roſenwaſſer, gieffe nad dem Sieden ver 
Saft von etwa drey Quiften an den Zucker, und fiede 
nes mit einander; laſſe es erfalten, und gieſſe von diefer 
Falten Brühe fo viel an die Schnitze, daß fie darkher 
geht. Nach etlichen Tagen gieſſe den Safft wieder von dei 
Quitten ab, fiede ihn noch einmahl und gieffe ihn warm 
Üdaran. Je vffter man den Safft abgieffet und wieder fie- 
Über, je Fünger halten ſich die un ; doch müuͤſſen fie 
Fand) mit faubern Brettlein und Steinlein beſchwert werden. 


9 30. Nuſſe befler einzumachen, als im erffen Theil, 


4 Lege am Johannisabend gebrochene Nuffe in ein irrden 
Geſchirr, und gieſſe z4 Tage lang täglich friſch Waffer 

daran. Nach diefem nehme die gewaͤſerte Muffe in ein 

ſauber Einmachkeſſelein, ſchuͤtte friſch Waſſer daran , und 
haͤnge es uͤhers Feuer. Wenn das Waſſer nebenher zu 
eden anfangt, und Feine Bläsgen oder Bläterlein bes 
kommt, aber durchaus noch nicht recht ſiedt; fo gieſſe das 
Waſſer eilends davon ud wieder friſches daran; haͤnge es 
auf obige Weiſe wieder über das Feuer, gieſſe es, wann 
es zu ſieden anfangen will, wieder ab, und thue dieſes ſo 
Mang und viel, bis das Waller gar nimmer bitter iſt, 
mithin acht bis neun mahle. N nehme die Nuffe 
heraus, ſtupffe fie mit einer Spindel, laſſe [v zwey Tae 
ige an einem lüͤfftigen Drte Tiegen , und heſtecke fie mit 
a ae und Zimmer ; nehme eben fo ſchwer geläuterten 
KBuser al die Muffe mägen, lege fie darein , und Inffe fie 
nur einen Wall thun. us Ve nehme bie Ruſſe Er 


Re 
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ans, laſſe fie erfalten , und lege fie in Zuckerglaͤſer; den 
‚Safft aber ſiede noch ‚eine gute elle. Endlich laſſe auch 
den Safft erfühlen, nnd gieſſe ihn an die Rufe, und ber 
fümere fie mit faubern Brettlein und Steinlein. Na 
etlihen Tagen gieffe den Eafft davon , laſſe ihn noch einen 
Sud thun, und gieſſe ihn wieder Falt daran. Etliche diſti⸗ 
liren fie au an der Sonne, Re le | 
— 31. Citronenſafft. — 
Rehme fo ſchwer ausgepreßten Safft von Citronen, als 
Zucker/ ſiede ihn in einer moͤßingenen Pfanne und ver⸗ 
ſhaume ihm wohl laſſe ihn fortſteden, bis er iſt wie ein 
Yinner Quittenſafft, und verwahre ihn. Mit dem Zucker 
kan man en, zugeben, nachdeme man ihn füß 
aben will. | 
v . Unſchlitt auszuleffen , Daß wenig oder nichts - 
davon cebt. 


Buß Unfoplitt hebe oben von dem Waſſer ab, und verwahre 
“ihn zu deinem Gebrauch. Man Fan, ſo offt man will, cin 


Glaͤßlein voll Roſenwaſſer; ſchaͤle einen Vierling Mandel, 
and ſchneide fie langlicht, laſſe fie ſo lange als weiche Aher 
in dem gelaͤuterten Honig aufſieden, und eſſe täglich zwey⸗ 
mohle davon. Es ftärfet das Kind, und iſt von einer fürs 
nehmen Standesperfon bewährt erfunden worden. Oder: 


| 
| 


2 
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1. Nehme blan Eiſenkrautwaſſer und Kinderbalfam , eineg 
fo viel als das andere, menge eg untereinander, und neh⸗ 
| me Morgens und Abends zwen Koffel voll davon ein. GE 
Til auch nit ohne, wenn man ven Nabel Aufferfih niit 
Kinderbalſam ſchmiert. : | 
J 34. Mider das Zerzsgeblät, 
1 Nehme 3 Löffel voll geftoffenen Caminrues, 3 Meſſer⸗ 
ſpitze voll Maſtix, und eine ganze geftoffene Rufeatennuf, 
4 lafie alles in gutem Weineßig fo lange als harte Aycı fie» 
den, thue es in drey zerſchiedene Saͤcklein, und lege auf 
Jiede Puls eined, und das dritte auf das Herz, 
J 35. Die Nachgeburt zubefoͤrdern. 
Nehme den dritten Theil eines Quintleins Holwurz, 
7 Loth Küchernerbis, braunen Galgant und Mufcatenblüth, 
136068 fo viel man zwiſchen wen Finger faffen Fan, und 
Jlaſſe ed in einer Huͤnerbruͤhe fieden, lege ein Stüclein 
Butter darein, und trinfe von diefer Brühe, Es bat ſchon 
Ef erwuͤnſchte Wuͤrckung gethan. & 
— 7 We 
4 Nehme Meliffen und Andorn, jedes eine Hand voll, 
ſiede es in Mil, und — es auf den Nabel. ER 
N der 
* Wann diefed nit helfen will, fo fege die Fran.anf den 
Machtſtuhl, ftelle eine Glutpfanne unter fie, und wirf einen 
Stan Biſam auf die Giut, daß der Rauch davon zu ihr 
lin den Leib geht. —* 
i | Oder: 
Nehme Heublumen, Reblaub, Bohnenſtroh und Camil- 
Hen , jedes zwey Hände poll, ſiede es in einer Maas Waſſer 
Kin einem verdeckten Hafen, und laſſe den Dampf zu der 
Frauen gehen. Doch bat man diefes nicht nothig, ſo lan⸗ 
ine gelindere Sachen helfen. | | N 
36. Wenn ein Rind ſchwach auf Die Welt Fomme, 
Zunde entweder ganzen Augſtein an, und halte es ihm für 
die Nafe, oder ſchneide einen Zwibel mitten entzwey und 
thue ein sleihed. 0 | 
1.9.37. Wenn es ſich nicht erhohlen will. | 
Lege ibm ein mit Carfunkelwaſſer gefeuchteres Tuch auf. 
ben Kopf und auf dag Bed bade es in lauter warmen 
Er: | EN We ———— 
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Bein, und ftreihe ihm einen Tropfen Angfteinöl in den 
aumen. 
a 28. Wider die Engbruͤſtigkeit der Binder, 
Nehme die Brofamen von einem Weißbrod, umd fiede 
fie in Geißmilch, big du fie wie einen Brey rühren Fanftz 
the Saffran daran, bis fie recht gelb iſt; brate einen Zwi⸗ 
bel, big er ganz weich, verrühre ihn, und menge ihn auch 
unter das verrührte Weißbrod , dag alles zufammen wie 
-eine Salbe wird. Streiche davon auf ein dickes Tuch, 
und lege es dem Kind fo warm, als es ſolches leiden fan, 
uf die Bruſt. Wenn es trucen ift, _befireihe es wieder 
friſch, und halte zwen bis drey Tage damit an. Dieſes 
Mittel hat ſchon recht gute Proben gethan. 
‚ Wider das Grimmen der Rinder, 
Nehme purgirenden Roſenſafft und purgirenden ABegwars 
tenfafft, eines fo viel als das andere, nur gib ihm 3. Serie 


del davon ein. 
Öder : 


‚Nehme Darmgichtwaſſer, KHünerdärmwafler , Pfaften 
röhrieinwaifer, und Gichtroſenſafft, eines ſo viel als das 
andere, und gib ihme in feinem Loffelein davon ein. 

40. Milchbringendes Pulver. 

Nehme von einem gedörrten und zu Pulver gemachten 
Kuheuter zwey Quirtlein, und ein Quintlein Paſtinatſa⸗ 
men, ftoffe es recht Flein, und vermiſche es mit 4 Loth 
reinlid) geftoffenen weiffen Zudercandel.  KHievon gieb alle: 
Morgen und Abend der Frau ein Flein Löfrelein voll, und 
reibe täglich, je dffter je Fieber, die Milchrohren mit wars 
men Zudern. | 


Oder: | 
Rlopfe einen Ayerklar recht wohl, thue einen guten 
Mefferipig voll Safran, und drey Wonathſchmalz fo groß 
als ein Ay dazu, Flopfe alles eine Stunde lang unter ein⸗ 
ander ſtreiche es auf ein ungebleichtes bänfines Tuch, und 
lege es über die Brüfte. , Wenn es truden ift, ſuiteiche 
es auf ein ungebleichtes haͤnfines Tuch, und lege es Uber 
die Brüfte, Wenn es truden ift, ſtreiche es jederzeit 
wieder friſch. Es thut gleichfalls gute Dienfte. 
41. Sebr bewaͤbrtes Wundoͤl. 

‚Nehme ein Pfund des beſten alten Leinols, ein Prum 
des beften alten Baumbls, und des beften lautern Venedi 
ſchen Zerpentin 8 Lord. Die beyde Oele thue zul.mme 

= ; 
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in eine mößingne Pfanne, und halte fie über einem kleinen 
Kohlfener, big die waͤſſerigte Art ded Oels ganz vergeht, 
und es eine reine Flamme gibt , wenn man etwas in das 

Feuer fprigt. Alsdann thue die Pfanne herab, miige 
den Terpentin darein, und laß ihn darinnen erwarmen , tbue 
Ü ferner den vierten Theil eines Quintlein weiſſen Vitriol 
und ein Loth Spangrün dazu, und ruͤhre es mit einem 
hölsernen Spatel eine Stunde über einem gelinden , aber 
Yja nicht ſtarcken Kohlfeuer , weil fonften der Vitriol und 
N Spangrün verbrennt. Nach diefem thue es vom Feuer, 
Ülag es eine Meile ftejen und erfalten, und thue ein wenig 
Spicanardi oder Balfamöl darein, damit es einen guten 
Geruch befommt. Auf diefe Weife har du ein munder> 
barlich gut Del, weldes Wunden und Erbgrind beilek , 
Wehetage leget, und den Brand löſcht, wann man die 
Wunden fleigig damit befcmieret. Wenn man ed noch 
wenig in das Geſchirr thut, worinnen man ed verwahren 
mitt, fo hat es defto mehr Kraft. | 

42. Bewäbrte Kunſtſalbe für eine fchwangere Frau, daß 
I fie mir GOttes Hülfe geſchwind und leichtlich. 
aebähren kan. 
Nehme 6 Loth Eybiſchwurzel, und ftoffe fie im Mörfer, 
thue eben fo viel Mark von einem rothen Ochſen das, 
Ülas ed wohl zuſammen fieden, gieffe ein paat Löffel voll 
Spicanardihl darein , und laſſe es wieder ein wenig fieden 3 
endlich drucke es durch ein Haͤrintuch, und verwahre es zum 
Gebrauch. Ungefehr.4 Wochen vor der Gehurtszeit ſolle 
die Frau alle Abend fo groß als eine kleine Haſelnug bon 
dieſer Salve nehmen, und fo wohl den Rucken ald den 
Bauch neben dem Nabel damit fehmieren. 
i 43. Gute Yeilfalbe, 
Nehme Hirfhunfhlitt ,, Jungferwachs, ungeläuterted 
Schmalz, und Nürnbergerfcmeer, eines fo viel als das 
N andere; fhneide den Schmeer und dad Wachs ganz klein, 
damit es deſto geſchwinder zerfließt, thue alles zuſammen 
Hin eine moͤßingne Pfanne, und laſſe ed auf einem gelinden 
1 Kohlfener fo lange als harte Ayer jieden , ſeihe es dur 
ein Tuͤchlein, und laſſe es geftehen. Es hält feine Probe, 
| 44, Fuͤr das Herzgeſperr der Kinder, 

Nehme I’ Loth Violen:und Camillenol, eben fo viel. ſuß 

Mandel, 2 Loth Capaunenſchmalz, und verlaffe das 
| | 333 Schmalz, 


F 
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Schmalz, thue ı Loth Eybiſch⸗und ein— wenig Saffran⸗ 
Blümlein darunter, und ſalbe dag Kind fieißig damit, 
es iſt bewährt erfunden worden. 4 

45. Böftlibes Waſſer in allen Obnmachten, auch 

zu Stärkung der Kinder in Mutterleib ER. 

Würge einem Capaunen den Hald ab, daß Fein Blut 
Davon kommt, hänge ihn bey den Züffen auf, daß das Blut 
unter ſich zu dem Hirn gebt, und bereite ihn, als men | 
du Ihn eſſen wollteſt, doch thue die Fettedavon, und laſſe 
das andere dahey. Thue in einen Hafen, in weichen viel 
Waſſer geht, fiede ihn darinnen, his das Fleiſch ſich von 

den Beinen leicht abſchaͤlt, umd fioffe ihn im Moͤrſer; die 
ganze Bruhe, welche fo dick als ein mittelmaͤßiges Haber⸗ 
ueß ſeyn ſolle, treibe durch einen Durchſchlag 5; nehme 
Iugwer, Muſcatennuß, Galgant, Nägelein ‚langen Dfef- 
fer, Muſcatenblüth, Paradießfernlein und Zimmer, jedes 
ein Loth, ſtoſſe ein jedes befonder, rühre es hernach unters 
einander, und unter den durchgetriehenen Capaunen, laß 
es 24 Stunde ſtehen, und diſtilire es alsdann mit Fleiß. 
ZEV. ieſes Waſſer für Obnmachten gebrauchen , DE 
thue unter eine Maas deffelben ein Loth Ochfenzungenwaf- 
ſer, und Faum vor dem Brennen, etwas edle Salben > 
und Lavandeifraut , umd brene es gemählich, Es dienet 
auch trefflich, wenn fich ein Renſch verblutet es ſehe gleich 
Im Flieſzu, in Kindbeiten, im Aderlaffen, durd Wunden | 
oder ſonſten. | 


46. Böflliches Pulver für das Abnehmen der 
Kinder 


rin x 

. Sinde zweh Loth Loorbeer in ein Tuͤchlein, laſſe fie in 
einem Backofen recht duͤrr werden , daß man die Schelfe 
davon thun kan, nehme zwey Loth gebrennt Hirſohorn, 
zwey Loth Mufcatennuß , ein halb Loth Fungenfrauf, einem 
Gran weiſſe Viofmurzel, und ein halb Loth Angelica oder 
Glockenſamen dazu. Stoffe alles untereinander , made 4 
ein hartes Pulver daraus, und gieb dem Find alle Mor | 
gen, Mittag und Abend m Brey einen Meſſerſpit vol | 
Bu Es hat feine gute Wirkung ſchon fehr oft bewie- H 


4173 


Mi 47. Aufferordentlich gute Domade, 1 
„ Sihäfe eine Anzahl gute wohlge ſchmackte Aepfel, ſchneide 
fie in 6 oder 8 Stüge, und beftee {ie mit ausgeleienem | 
| A — Zimmet 
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I Zimmer und Naͤgelein, thue fie in eine halbmaͤßige Kanne, 
daß fie mehr als halb voll von den Aepfel wird, miſche 
12 Loth 4 anleis, und eben fo viel in Stüde geſchnittene 
Muſcatennuß, 4 Loth dreyzackigte Spica und ein Quintlein 
Gampfer darunter, thue ed alles zufammen , und Fülle bie 
Kanne vollends mit Roſenwaſſet, ſprieſſe aber zuvor Hoͤlz⸗ 
ein in die Kanne, dag die Aepfel nicht in die Hohe konnen, 
hernach verbinde die Kanne mit einem Tüchlein, und laſſe 
fe ſtehen. Inzwiſchen nehme Fünf völlige Pfund friſthen 
Speck von einem verſchnittenen Schwein, ſchneide ihn zu 
kſeinen Grüben, und zerlaſſe ihn auf einer gar gelinden 
| Glut, damit er ſchon weiß bleibt ; gieffe ihn auf ein kalt 
JWaſſer, laffe ihn erfalten , und waſche ihn oft aus Fale 
tem Waſſer; ſchuͤtte ferner die Aepfel mit allem in einen 
Hafen, thne dein Speck auch dazu, bedecke den Hafen 
wohl/ und laſſe e8 miteinander ſieden. Willt du Die 
Probe machen, ob es genug geſotten ſeye, ſo witf einen 
Tropfen davon auf die Kohlen. Ptatzelt es nimmer, ſon⸗ 
dern riecht nut, fo hat es genug. Alsdann nehue 6 Loth 
Ifchon weg Wade, und zerſchneide es in ein Beiden, 
Ifeihe das im Hafen Gefottene durch ein Tuch auch dazu, 
drucke es aber nieht aus, fondern Faffe nur ducchlauffen 
was von felbften durchgeht, und faſſe es in Glafer. Wer 
N e8 wohlriechend will, der beſtecke die Aepfel deſto beſſer, 
Inder thue ein Loth Sterar_Calam, und ein wenig Slam 
Ipgrein. Es beilet alle Sprünge an den Leffzen, machet 
idie Hande glatt und zart, und If noch zu viel andern Dine 
gen gut und heilfem. 

| 48. Schöne und Doch wohlfeile Wachslichter. 


1 Nehme etwas ungelöfhten Kalch, made ihn zu Pulver , 
und thue es in das zerlaffene Unſchlitt. Wenn ed Falt, Fällt der 
Kalch zu Boden,und das zerlaſſene Unſchlitt bleibt fein hell und 
Afhön ftehen. Von dieſem Unſchlitt thue ein ftarfes Viertel- 
Apnfund unter dren Diertelpfund zerlaſſenes Wachs, und gieffe 
die Lichter. Sie Fonnen- für lautere Wachslichter gelten. 
49. Trefflicher Syrup von rothen Kofen. 

a Nehme ein balb Pfund wohl abgetrocknete, ndergar dürre 
Irothe Roſen, tbue fie in eine zinnerne Flaſche, welche balb 
boll davon wird, fuͤlle die Kante vollends mit heiffent 
Waſſer, und laſſe es ſtehen, his es gar ausgezogen, das und 
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Waſſer die Krafft der Nofen ganz an ſich gezogen bat, 
En dieſem feihe das Waſſer ab, und Drucke Die Roſen 
darein aus. Nehme wieder andere getruͤcknete oder gedörrte 
Rofen, thue fie wieder indie Kanne, und gieſſe das ande 
gedructe Rofenwaffer wieder daran. ,_Taffe es auf das 
neue daran ſtehen, bis es die Krafftder friſchen Rofen wies 
der an fic gezogen hat. Prefie die Rofen wie zuvor auf, 
und feihe das Waſſer recht reinfih. Thue zu dem ausge⸗ 
druckten Waſſer eben fo viel Zucker, als das Waſſer wiegt, 
welches ungefehr zen Pfunde betragen wird, und eine halbe 
Maas fhönen rofhen Kofenepig,. milde alles zufammen » 
amd fiede es lange gemaͤchlich bis es wird wie ein Honig 
Hievon fole man einem Frafftlofen Renſchen Loͤffelvollweiſe 
eingeben, und, wein er groffe Hitße hat „mit Schwarze 
Tirichen-oder DViofenmaffer vermengen. Es iſt eine treffliche 
m 1 Kühlung des Herzens, und erfrifhiet Zune 


50; Möflliches Zabnpulver, welches die Zähne ſebe 
weiß macht, und für fchmerzbaffte und ; 
fluͤßige Zaͤhne trefflich Diener, 


Nehme beliebige Kifelfteine, made fie im Zeuer gluͤend, 
and loͤſche fie mit Scheidewaſſer auffer dem deuer in einem 
Beſchirr ab; lege fie wieder in dag Feuer, bis fie gluend 
find , und loͤſche fie ein paar mahle mit gutem ſcharffen 
Eßig ab , daß fie ganz muͤrbe merden. Alsdenn truͤtne 
fie md ſtoſſe ſie mit; einem Moͤrfer zu einem zarten 
Pulver. | | | — 
Rach dieſem nehme Bimſenſtein, ſtoſſe ihm Hein, und 
gieſſe etwas Scheelkraut. und Eifenfrautwaffer, aber nicht 
ſu viel anf einmal daran, und reibe ihn auf einem Zara 

enftein, wie die Mahler haben, ganz zart, lafle ihn von 
ſelbſten wieder truͤcknen, und reibe ihn noch einmabl, 

Auf gleihe Weiſe verfahre mit gebranntem Hirfhhorn, 
und reibe es mit Bertrammurzel-und Meifterfrautwaffer 
ab. Endlich reibe weiſſe und rothe Corallen mit Roſen⸗ 
und Majdranwaſſer auf gleiche Art zart. J 
Wenn alles bereitet ift, nehme 2 Loih epulverten Kies 
 felftein eben fo viel Bimfenftein, und gleihfatfg 2 Loth 
gehulvert, Hiekhhorn, ein Quiutlein Corallen, 3 Duintleim 

ptoͤparirten Weinſtein, Ulge ein Lord, a 
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deey Duintlein , Mair und Myrrhen jedes anderthalb 


Duintlein, Muſcatennuß, Zimmet und Naͤgelein, jedes ein 


‚Quintlein, und weiffen Zucer nah Gutdünden. , Made 


alles zu einem zarten Dulver, miſche es untereinander, 

ud reibe Die Zähne fleißig damit. % 

51. Beſonder gutes Aquavit fuͤr den Schlag des 
Herrn von * * * 


Rome Citronenfhelfen, Domeranzenfhelfen, Iſopen, 


Rauten und Thimian, jedes ein Lord; Benmenten, 


 Bennimerrofen , Benedietenwurzel und Scharlachblu⸗ 


men , jedes zweh Loth ; Aglayblumen , Favandelblumen , 
jedes 3 Loth ; Ageliffen, Majoran, Salbepblumen , Car 
millen, jedes 3 Loth ; gelbe Viblen, Nägelblimen und 
braune Betonien, jeded 4 Loth ; Roſen, Boragenblumen 


und Ochſenblumen, jedes 5 Loth ; Mayenblümlein, Lille 


denbluͤth, Roßmarin und Schlüſſelblumen, jedes 6. Loth; 
Anis, Fenchel und Coriander, jedes 2 Loth; 35. Wach⸗ 
holderbeere, 35 Benningerräfenferner, 21 Lorbeete, Care 


demomen, Zitwar und Muſcatenblüthe; jedes ı Loth; 
Ingwer, Cubeben, Galgant und Muſcatennuß, jedes = 


Kor) ; Violwurzel 3 Loth, und ı Dfund Zimmetrinden. 
Bon den Blumen und Kräutern ſammle jeded zu der» 
jenigen Jahreszeit, worinnen fie am kraͤfftigſten find, thue 


| — in einen 6 mäßigen gläfernen Kolben, und gieſſe an⸗ 
N) 


erthalb Maas des beften Weins, und einen halben Schop⸗ 
den gerechten Branntenwein daran. Wenn alles beyfan- 
men ift, thue das Gewuͤrz groͤblicht geftoffen darunter, gieffe 
noch anderthalb Maas Malvaſier dazu, damit der Safft 
darüber geht, nd menge es wohl untereinander, Sobald 


du zu fammien anfang, und der Wein daran ift, rüttle 


Dad Glas alle Tage, damit es oben nicht Fonig wird, und 
mache dad Glas wohl zu, daß es nicht verrieden Fan. Wenn 


das Gewürz daran iſt, Taffe e8 noch 14 Tage an einem we⸗ 


der Falten noch warmen Orte ftehen, und diſtilire es fleißig 
in einem Balneo Mari. Wer will, Tan aud) etwas Am⸗ 
bra barein thun. — 
52. Der vier Meiſterwaſſer fie ven Schlag. 
Nehme eine Hand voll Herzkraut oder Meliffen, eine Hand 
pol Rauten, eine Hand vol Iſpen, eine Hand voll ſpitzi⸗ 
x Salbey. Harfe altes. Hein, thue es in eine zinnerne 
anne oder Flaſche, und gieſſe eine Maas des beſten Weins 
343. daran 5 
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daran; mache es wohl zu, grabe es in einem Keller, Und 


laffe, es vier Wochen darinnen ftehen. Alsdann diſtilire es, 
Es iſt ein koͤſtliches Waſſer. — 
53. Gutes Sauptwaſſer der Seauvon Fi 
Nehme vier Loth Galgant, zwey Loth Nägelein, zwey Loth 
Muſcatennuß gwen LordSpicanardiblümlein, u. ein Lorh3to$e 
marinblüft, thue alles zuſamen in ein Glas, und gieffe fooielen 
arden Branntenwein daran, daßer über dag Obige geht; 
laffe e8 etliche Tage auf einem warmen Dfen fliehen, und 
nick damit. — Er 
54. Bewifie Kunſt wider den Scharbod. 
Nehme eine Hand voll Eichenlaub , eine Hand vol Bir: 
kenlaub, eine Hand vdll Braunbeerfraut,aud eben fo.viele 
Kanten und fchmahle Salbey , und Alaun fo groß als eine 


beſtreiche im Nothfall den Wirbel des Hauptsumddas Ges 





7 


welſche Pub. Sammle alles diefes im Sommer, und fide 


es im guten alten Bierz nehme oft davon in ven Mund, 


gurgle did) damit, und. trincke auch wohl etwas weniges 
davon. Man bat viele Droben von der Wirfung dieſes 


Mittels. | ; 
| 55. Begenlattwerge. 


Schneide Bupen und Stiele von denen Hegen hinweg, | 


und die Hegen ſelbſten mitten entzwen, thue die Kernen 


und des Harigte fauber davon, und Iaffe die gefüuberre He 


gen recht taig werden. Wenn fie taig genug ſeyn, bade 
fie Flein, thue ſo viel gefichten Zucker Darunter , ald die 


Segen im Gewicht halten, laſſe alles zuſammen in einer 
Pfanne unter befländigem Nühren darnad) warn werben, 


daß ſie ein wenig trüdnen ‚ und the fie in Gläglein oder 


Zinnſchuͤſſelein, aus welchen fie wieder Eonnen heraus ges 
ſchnitten nerven. \ | 


56. Gewuͤrzte Lattwerge mit Honig. 


Siede zwen Pfund Duitten in einer Maas Honig ‚bie 


du die Quitten zerdrüden kanſt, verrühre fie wohl , und 
fiede ſie weiter fort, bis fie fo dicke ſeyn, daß fie einen 
Faden ziehen ımd geflehen, wenn man etwas davon auf ein 


3inn fallen füpt. isdann thue gröblicht aeftoflenes Ger 


wuͤrz, nemlich drey Quintlein Mufcatennug , eben fo 


viel Zimmet, drey Quintlein Nägelein, uns zwey Quintlo- 


Ingwer darunter, und gieſſe es in Schaͤchtelein. 


57. Weiſſe 
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ſchneide fie in ganz dünne und gleiche Schnitzlein, und 


N 50, Stopplattwerge für die weiſſe und rothe Rubr 
1 Nehme ein völliged Dfund gefchäfte Quitten, ein Pfund | 










fen Cifen einer Caftanien groß davon einn! ient f 
ferefi wider vie Ruhr, grog eiminme, Dient fi 
' s 60. Aepfellattwerge für den Dur | 
Nehme guten ſuͤſſen Traubenmoſt, laſſe ihn — di⸗ 
de finden, Thue ziemlic) viel gefchäfte und in Dinne Schni- 
une geſchnittene Shpäpfel darin, und Jaffe fie ganz wei) 
J Re darin⸗ 


BZ. 
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darinnen kochen, treibe ſie durch ein Tuch, thue Zucker 


amd Honig darein, doch daß ed nicht zu ſüß wird, ſiede es 


zu einer Lattwerge, thue etwas grob geftoffenen Coriander, 


und Fenchel darein, und gieffe fie in Schachteln. 
| 61. Niagenlattwerge. 


Verſchaume eine Maas guten Honig wohl; waſche und 


ſchabe einen groffen Stengel Meerrettig, und floffe ihn 


Hein, fiede den geftoffenen Meerrettig im Honig, bis et 
ein wenig braun wird, fiede es zu einer Lattwerge, und 
the, wenn es faft genug gefotfen hat, Mufcatennuß , 
Zimmer, Ingwer, Galgant, Calmus, Zittwar, Cardes 


momen, Cubeben , Nägelein, Pfeffer, jedes ein Quintl 
gröblicht aeftoffen darunter , laß es ein wenig erfühlen, und 


gieſſe es in Schachteln. 
& 62. Nußackermann. 


. Nehme 150 fhone Nußferne, weiche fie neun Zage in 
friſches Waſſer, und gieffe ſolches alle Morgen ad, und 


gieder frifches Waſſer daran. Nach verfloffenen neun Ta⸗ 


gen, nehme fie_aug dem Waſſer, umd lege fie über Naht 
zwifcen zwey Tucher. Des Morgens hade die Nuſſe ganz 


klein, thue fie in eine mößingene Dfenne, und gieſſe ge⸗ 
laͤuterten Honig nach Belieben darein, ſiede ſo gleich die 
Ruſſe zu einem Ackermann oder Lattwerge, ſtoſſe zwey Loth 


Ingwer, ein Loth Pfeffer, drey Quintlein Zimmet, ein 


halb Loth Calmus, und eben fo viel Paradieskörner, ein 
Quintlein langen Pfeffer, Cardemomen und Cubeben ein 
Quintlein, alles gröblicht, miſcheſes unter die Nußlatt⸗ 


werge, und rühre es um, laſſe es noch einen Sud thun, 


und verwahre es. 


63. Sehr bewaͤbrtes Pflaſter sur alten boͤſen Schäden, 


sus ſchwarzen Blaͤttern. s 


Nehme eine Anzahl Nägelbiren , wie fie som Baum 


kommen, thue fie in ein Hafelein „ verfleibe es recht wohl, 


fete e8 zum Feuer, und laffe die Biren zu einem Pulver 
verbrennen. Nehme ferner drey Monathſchmalz, zerlaffe 
e8, thue das Pulver darein , und made eine Salbe dare 
aus. Mit diefer ſchmiere den Schaden täglich zwenmahl. 
Es thut gute Wirkung. Das Pulver an ih iſt auch gut 


zum Einſtreuen in den Schaden. 


64. Salbe 
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64. Selbe für die Blattern, daß fie bald abdorren, 
| und Die Flecken vergeben. 


MNehme Geißbutter, der nicht in dad Waſſer gekommen 
Ü ift, und waſche ihn im Roſenwaſſer, bis das Xaffer heile 
| davon lauft; rühre ihn hexach, bis gar Fein Waſſer mehr 
4 barinnen ift, und laffe ihn über dem Feuer ſchmelzen. Thue 
Ü ihn wieder von dem Zeuer hinweg, und zwey Loth durch 
u gefiebtes Bleyweiß, famt einem halben Loth Campher dar» 

ein, und rühre es, bis es erfaltet und gefianden If. 
Schmaͤlze Morgen? und Abends etwas davon, und bee 
ſchmiere die Blattern damit. Es ift fehr gut. 
J — 65. Brandſalbe. 


Stecke friſchen Speck an einen Spieß, wickle ihn in 
ein Papier , und laß ihn anbrennen und in Roſenwaſſer 
Ü tropfen , waſche ihn in dem Rofenwaſſer wohl, und feye 
4 verfiert , daß du hieran eine gute Brandfalbe haft. 

| 66. Tragantzuckerwerk. 

Weiche beliebigen Tragant Über Naht in Rofenwafler, 
I treibe ihn hernach durd ein Tuͤchlein in einen Mörfer, 
ſioffe und vermiſche denfelben im Mörfer fo Tange mit Zus 
der, bis es faft troden, und ein Taig wird, der an den 
d Händen nit mehr Flebt und ſich wällen läßt. Mad) dies 
em nehme eis ander fauber Tuͤchlein, henetze foldes mit 
Ä Mofenmaffer , ſchlage den Tatg darein, hrich alödann Fleie 
ne Studlein davon, waͤlle fie, brude fie in Model, und 
4 bade fie allgemad) in der Dortenpfanne, 


67. Gutes Agua Vitae. 


N. Nehme drey Maas beliebigen Branntenwein, heſon⸗ 
ders guten Fruchtbhranntenwein, daß der Trank nicht zu 
dark wird. Wilt du aber Weinbranntenwein nehmen , fo 
muß der Zucer mit deſto mehr Waſſer geläutert werden. 
" Serner nehme anderthalb Lot) Zimmer, ein halb Quintlein 
weiffen Pfeffer , anderthalb Loth Nägelein, von einer Po- 
I meranzen, oder von einer Citronen, die klein geſchnittene 
Schcalen, und ein Pfund ſchwarze duͤrre Waldkirſchen, 
i oil diefes alles Flein, daß es bey nahe wird wie Theriac; 
N mifdie e8 zu ſolchem Ende alles vorher unter einander, 
I £hue es Handyollweiß in den Mörfer, und fülle das gefiol- 
ſene ſogleich allemahl in den Branntenweinfolben, Re 
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zehen bis 14 Tage an einander ſtehen, ruͤttle es aber alle 
Tage zweymal. Hierauf roöͤſte drey Pfund Zucker in einer 
tauglichen Pfanne, gieſſe drey Schoppen Schlehenblüthwaſſer, 
und einen halben Schoppen, oder Viertel Roſenwaſſer 
daran, ſetze es über das Feuer, thue einen ſilbernen Yöfe 
fel darein, laͤutere den Zucker alſo, und ſchaume ihn wohl 
ab. Wann er num febon hell und lauter iſt, gieſſe nach 
Belieben nod ein wenig Schlehenblüth « Voer Roſenwaſſer 
darein , daß es deſto baͤlder Falt wird, darnach ſchuͤtte es in 
eine groſſe Schüſſel, gieſſe den gewuͤrzten Braͤnntenwein 
ganz ſittig darunter, daß das Gewuͤrz, der Satz und das 
Trübe zuruck bleibt, und thue ihn hernach wieder in dem 
gereinigten Kolben , hänge zwey Gran Bifam und einen 
Gran Ambra in einem zarten Tuͤchlein an einem Faden in 
das Aquavitaͤ, und verwahre ed. _ ) Ä 
68. Bembeer ſafft. 
Verruͤhre die Hembeere wohl, und laſſe fie einen oder‘ 
men Tage in Keller fieben , darnad) drude fie aus, md 
laffe dag Ausgedruckte wieder ftehen, bie der Safft hell 
wird. Nach diefem nimm zu einer Maas Saft 3 Pfumd 
Zucker, Täutere ihn, bis er Faſen am Löffel giebt. uͤtte 
den Zucker in den Safft, und ruͤhre ihn wohl und lang, 
thue ihn in Gläfer, und verwahre ihn wie den Quitteu⸗ 


oft. 
69. Por Manlwürfe und Schaarmäufe in allen 
f : Orten. N 5 fe 5 
Mache an einem Abend die aufgeworfene Hauffen eben, 
Morgens räume fie wieder aus, wo fie friſch aufgeworfen 
haben, made das Loch eine Fauſt how tieffer als die Röhre. 
geht, oder der Maulwurf gegraben hat, darnad) nehme 
einer Fauſt groß ungelöfoten Kalch, und lege denfelben 
in das Lob ; darauf laſſe fünf oder ſechs Tropfen 
Steinöl fallen z gieffe auch ein wenig Waffersüber den Kalch, 
daß ein Rauch davon gehet, wie von einer Tobadöpfeiffe, 
daß du fieheft, es fen im Brunnen. Alsdenn nimm einen 
breiten Ziegel, bedecke das Kor veſt damit, daß Fein Damf 
heraus ſteigt; und auf folche Weife verfahre mit allen Lüs 
chern; welde aufgeworfen find von denen Mäufen. Aber 
- NB, deßwegen muſt du fie Abends vorher gleich machen, 
bag du ſieheſt, welche friſch aufgeworfen find, und ob eine 
Mauß zu fpühren. Von diefem Dampf werden fie entwe⸗ 
ber verſtickt oder weichen ans dem Garten. —— | 
\ 70. 
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ww 70, Erdfloͤbe su vertreiben. | 

Wenn du Saamen füen willſt, es ſey was fir Saamen es 
1 wolle, fo nimm Haußwurzel, ſtoſſe fie Fein , drucke ven 
.GSafft heraus, begieſſe dee Abends vor dem Tag, an wel⸗ 
I dem der Saamen fol gefäct werden, denfelben mit die» 


fen Safft, und laß ihn trocken werden, daß er wieder von 


einander faͤllet, alsdann fäe.ihn, 
Wenn aber die Erdflohe ſchon daran find, nimm eine gute 
Hand voll Wermuth, thue denſelben in einen groſſen Ha: 
fen mit Waſſer, und lege eine Leimſchnitte dazu hinein, 
| daß es untereinander verſieden, bis der Leim vergangen it, 
hernach ſchuͤtte alles zuſammen in einen Zucker, und Taf es 
4 Tolt werden; Jimm eine Ochſen⸗pder Rindsgall, vermifche 
Afie mit dem Waſſer, begieffe entweder Rotgens vder 
Abends die Länder damit, hernach nimm Holderholz, brenne 
es zu Alchen, und ſchütte Die Aſche aud) darüber. 
1 71. Vor die Diume, wenn fie den Krebs, Wurm, 

ı oder Brand baben. | 

| _ Nehme zwey Theil Leimen, einen Theil Kuͤhkoth, einen 
1. heil ungeloͤſchten Kalch, etwas Silberglätte, auch Queck⸗ 
-J filber, todfe die Letzte im alten Schmeer, und thue es zu 
| dem übrigen ; alsdann nimm faure Mild) und Epig, und 
mache es untereinander, dag eine Salbe daraus wird. Wo 
hernach der Wurm oder Brand ift, fehneide ihn heraus, 
1 bie — neu Holz hat, und ſchmiere den Ort wohl mit der 
Salbe 


— 72 vor die Haaſen und Ungesiefer bey den Setz⸗ 
— lingen oder Kraut. 


neben, und darauf kalt werden, daß es eine Salbe daraus 
wird, und ſchmiere die Setzlinge damit. 

N 73. Wann ein Daum blůhet, die Bluͤth abfaͤllt, 
| Man ‚und Doch nicht tragen will, = 

| Räume den Baum gegen der Sonnen Aufgang, bohre 
len Loc) in die Haupimurzel etwa eine Hand hoch mit eis 
imem rechten Bohrer, nimm ein bald Loth Queckſilber in 
‚Heinen Seberfiel, thue es ind Loc), made einen Zapfen von - 
Jeinem Weißdorn, ſchlage ihn hinein, und made die Erbe 
wieder dafür. —— Pr, 
BER SR : 74. Mauss 
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74. Maußkugeln zu machen, | 
Nehme ein halb Loth Mercurius, und um 4 Kreutzet 
Krehaugen dazu, hernach ein halb Viertel weiſſes Mehl , 
und für zwey Kr. weiſſen Zudercandel, ruͤhre es mit einem 
fuͤſfen Robn an, wie einen Brodtaig, made Kugeln dar⸗ 
aus, wie eine Schießkugel, und laſſe fie nach und nach 
drocknen. Was blind auf die Welt kommt, ſtirbt davon. 
— | - 75. Roßmaringeiſt. nr 
> Nehme zwey Maas des beten Branntenmweind, ein Pfund 
Kofmarinbfürh, eine Hand voll Mprihen, eben fo viele 
Vlolen, eine Hand vol Odfenzungenblümlein , eine Hand 
voll Salbenblüth , eine Hand voll Teibfarbe Rofenblätter „ 
eine Hand voll rothe Nägelein, eine Hand vol Lavandel⸗ 
blümlein , eine halbe Hand voll Weinrauten, eine Hand 
poll Benmenten, eine halbe Hand vol Meinffen, eine hal⸗ 
be Hand voll Wahholderbeer , ein Loth Muſcatennnuß, 
eben fo viel Naͤgelein, Zimmer, Zittwar, Galgant, Cu⸗ 
beben, Gardemomen, Pfeffer, Ingwer , Paradießholz, 
Fenchel und Anis, und von zweh Citronen die klein gr» 
ſchuntene Schaalen, thue alles zuſammen in ein Glas, 
und ſtelle es in die Sonne, aber, bie Blumen muͤſſen alle 
grün ſeyn; Brenne es hernach fein Fühl, und verwahre es 
wohl. Es iſt für Fluͤſſe und für den Schlag fehr gut. 
| "6. Violenbranntenwein. 
Su einer bald Maas Branntenwein nehme drey Hand 
poll zerFlopfte Diolenblätter, giefle den Branntenwein darlıs 
ber ‚ laſſe ihn drey Tage daran fiehen , drude ihn durch 
ein Tuͤchlein; nehme wieder friſche Violen, und wieder 
- boble es drey mahle. Darnach Stelle es ſechs Wochen 
in die Sonne , thne zwey Loth grob geſtoſſenen Zimmet, 
and dritthalb Vierling fein gefoflenen Zuder dazu, ſHuͤtte 
es hin umd wieder, umd ftelle es noch drey Tage indie Sonn. 
So ift es fertig und lange gut. N: 
‚77. Butter einzufalsen an er fich das ganze Gabe 
£ ä t. — J 
Nehme den Butter, thue ihn in eine ſaubere Schüflel, ſchuͤtte 
Waſſet daran, und knette ihn, damit ale Milch oder Uns 
fauberfeit heraus kommt, zwey oder drey mahl wohl durch 3 
hernach gieſſe das Waſſer fauber ab, rühre in ein Pfund But⸗ 
ser zwey Lofh Salz, fioile es entweder mit einem _bölgernen 
| ST GSRIIDIENE 
\ 










| ben, und Fnette es wiedeı 


N Di 
| in einen guten Falten Keller, 


einem Seller oder Fühlen Gewölbe drep oder vier Tage ſie⸗ 
| ieder, bis dag fprenglidte vergehet, 
ſtoſſe ihn in ein eichenes Faßlein wohl und hart ein laſſe 
and hoch darauf ſtehen, ſetze es 
und nehme nad) Belieben da⸗ 


von. Auf dieſe Art machen fie in Thüringen allen geſalße⸗ 









Saljwaffer eine gute 4 





} uen Butter, weldjer gewiß fehr niedlich und fehmafhaft if, 


73. Bern von... Rofolis, 


WER h 


| Nehme Zimmet zwen Loth, Naͤgelein drey Quintlein, 


N Eardemomen drey Quintlein/ friſche Citronenſchaalen drep - 
1 Korb, fngarzen Kirſchengeiſt drey Schoppen oder eine 
| Maas. Thue dieſes in ein Kolbenglag , und diftilire e$, 
u Nuc diefem menge ein halb Pfund im Rofenwaffer aufge» 
u lößten Zucker , Ambra zwey Gran, Mo/ch. opt, vier Gran, 


u und Coccionellen zo. Gran darunter, und laffe e8 durch 
Wein Sliegpapier laufen. ee 


N «79. Eine Blume zu verändern, Boldgelb, weiß, 


Örasgrün, violer. 


Nehme einen Nägelfiok im Monat Merz, fchneide einen 


Zacken am Stod unten halb voneinander, oder fpalte ihn, 


doch nicht gank durch, thue ein Hoͤltzlein hinein , daß der 


| 


Riß offen bleibt, aber umlege e8 vorhero mit Wachs, und 
‚NTaß etliche Tropffen gelben Violenſafft hinein fallen , deu— 
IE es mit Wachs zu , und verbinde es mit einem reinen 
N£umpen. Grin gu maden , nehme Korn» Grüß, hade eg 


Klein, drude den Safft heraus, und verwahre es, wie oben 
Igefagt , oder nehme blaue Violen, fioffe fie, mache den 


Safft heraus, und thue mie vor. So fan man an einem 


Stock verfbiedene Blumen machen, wenn fie gerathen. 
| 80. Guter Suder vor die Mutz⸗ Blaͤhung und 
Nehme eine Hand vol friſchen Roͤmiſchen Sauerampfer, 


eine gute Hand voll fauber verlefenen Brunnenfrefic, fünf 
Loth Wegwarten- Wurseln „ zwey ganze Citronen , und 


Heinen Bierling Zucker, fioffe alles Flein untereinander, vere 
wahre es in einem Zuderalas , und nehme Morgens und 
Abends einen guten Meſſerſpitz voll. Es ift vom Her 
I &, * * * ſehr bewährt erfunden worden. OR 
ee De $1,6ol 


— 


Bau: 739. 
Stempffel, oder mit der Hand durcheinander „laſſe es in 


—2 


“r 


m Saußipotheeh 


| nicht ganz doll, verbinde es, und ſtupfe 


Re ang ander Sonne ſtehen. 




























81. Goldener Roſenſafft 


Rxupfe die Teibfarbe Roſen ab, the dad Gelbe und De 
fe davon, preſſe es aus, und laſſe ih m Auspre 
über Nacht ſtehen. Des andern Ti 
Ting lautern Safft, und anderhalb 
„san ‚geftoffenen Canari Zuckers thue 
sühre es wohl durcheinander, fuͤlle ein. 6 las -,d 
ie mit einer Nadel 
oben Loͤcher darein, ftelle e8 an die Sonne , laffe es adır | 
Moden daran fieben, drucke es alle Berehen Tage durch 
ein Tuch, und thue es wieder ins Glas 


82. Seheime Quittenlattwerg in moͤdel. 


Siede die Quitten, und drucke fie durch ein Tuch, ziehe 
ihnen die Haut ab, treibe ſie durch. Hernach nehme ein 
halb Pfund an und zwey Pfund mit Ayerflar und ı 
Roſeuwaſſer geläuterten Zucker, und laffe es ſieden, bis es 
Blattern befommt ; alsdann rübre die Quitten , und von 
zwey Eitronen die Schalen , auf der Glut immerdar un⸗ 
tereinander, bis es anfaͤngt zu geſtehen, wenn man etwas 
davon auf einen Teller fallen laͤgt; ſchlage es in die Mir 
del, laſſe es über Nacht darinnen ſtehen, thue es heraus 
auf ein Papier, und laſſe es bey einem Ofen trücnen. 
Willt du fie roth haben, fo farbe den Zucker unter En 
Läutern mit Spaniſchem Ihr. % | 

>82. Lavandel ⸗ Suder. de 


Nehme einen Vierling Ravandel s Blumen 5 vier Loth 
Dutetmuh, ein Loth Nägelein , ein halb Loth Zimmer, 
ein halb Bund Zucker, und ein Loth klein geſch Ibe: 
Citronen haalen; hacke die Blumlein, hoffe inte 
das Gewürz, Zucker und Eitronenfhaalen, thue es in eins 
Glas, und vermache es; nad acht Tagen gieſſe 12. Löffel 
voll Rofenwaſſer und vier Loͤffel voll ſamt denen Wurtzeln 
Rn Mer Majoran⸗Waſſer darein, umd lafle es vier KON | 















84. Ein ————— aus jnbereitetem U 


inne fie viermal mit Sanmmollen zu & 
achtlicht; alödann ſchlage eine Bleyfu 
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4 Lüchein dadurch fleckeden Dacht darein, und felle ihn in 
I ein Gläslein, gieſſe von dem in dem erften Theil pag. 392. 


1. befriebenen bereiteten Unfehlitt darein, und Iafle es fleben 


| bis es hart gefianden if. Rach diefem zünde es an, puke 
‚7 68, wann es fünf oder ſechs Stunde gebrenat hat „ mit ei» 
| nem Scheerlein, und wirf das Abgepußte weg. Auf diefe 
Weiſe brennt es wieder Ihn fort. ef 
















I 85. RKraͤuterwein für einen, dem die Galle in den 
N Magen geloffen iſt. 
Nehme zu einer Maas Wein ein Loth Rhabarbara, ein 
I bald Lord Sennetblätter , drey Quintlein Zaufendgulden 
A Fraut, eben fo viel Cardebenedicten, und ein Loth Wet 
a muth, und laffe es an dem Wein fieben. Don diefem Wein 
1 trinfe des Morgens nüchtern einen halben Schoppen, und 
W wenn diefes bis Mittag Feine Wirfung bat, nod) ein Glas 
I vol, und fahre drey Tage damit fort. Die Probe ift offt 
ngemadt wrden. —— 
86. Bittere Eſſenʒ, oder Peſt⸗Brantenwein, auf an⸗ 
| er dere Het, als am erſten Theil. Praieg 
Mehme der beiten Aloe zwey Quintlein, Drientalifhen 
hl Safran 15. Gran, Rhabarbara ein halb Quintlein, fer: 
chenſchwamm 15. ran, Zitwar 8. Gran, Benedifden The⸗ 
I ziec ein halb Quintlein, und weiffen Zudertandel ı. £otb; 
Schneide alle diefe Stüde klein, thue fie in ein Glas, gieffe 
einen Schoppen guten Branntenwein daräber, und lafie 
alles einige Zage an der Sonne, oder auf dem warmen D- 
I fen wifiiliren. Nehme morgens und abends oder nachts 
1 20. bi8 40. Zropfen, oder endlich) einen Löffel vol davon. 
Es iſt eine treffliche Arne. 0 
il; 87. Noch ein Haupt und Slüßgeifl. 
1 Nehme Merzen » Biolen, ‚gelbe Violen, gelbe Batingen, 
Mayenbluͤmleiu, weiſſe Rofenblätter, rotye Roſenblaͤtter, 
eibfarbe Roſenblaͤtter, Rogmarinblüth und Blättlein, Ma: 
Ajoranblüf und Blattlein, Boragenblumlein, Ehrenpreiß- 
Ablüft, Lavandelblümlein, Spicanardi, braunen Bertram, 
1 Bifamblümlein, rothe Hünerdärme , Melifenblüft und ein 
wenig Ylättlein, Boleyenbiüft, Däonienblüft und Körner, 
Iſchm ea. ‚edle Beymentenblaͤttlein mit. ro⸗ 
niben Stielen, fopenblüfi, rothe Naͤgelblumen, weiffen 
Oelmagenſaamen, 20. zerfnirfehte ſchoͤne ae 
9 —— N ! = ii 2 ' u 
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ne 


87. Perlen zu machen 


fer 














auf: Apoihec. —— | AL: 


| eechficirten Branntenmeins , vermahre e8 wohl, daß Kir $ 
Lufft aus oder ein Fan, und laſſe e8 30. Tage ftehen. Dar⸗ 
nach nehme alles zufammen ın einen glaͤſernen Bronfole 
I ben, mathe ein Flein Kohlfeuer Darunter, daß es fein fanft 
diſtiliret und we den Brennzeug and) wahl, daß Feine . 
| Krafft davon gehet. Wer nicht gern will, Fan den Zibet 
auſſen laſſen, weil ihn das Fratienzimmer nicht allemahl wohl 
leiden kan. Ingleichem muß er nicht im bloſſen Feuer, ſon⸗ 
dern IB. im Waffer ftehen, und diſtilirt werden. Es if 
| aber ein trefflich Mittel wider die Chtatic, warn man mor- 
gens und abends etliche Tropfen in ſchwarz Kirſchenwaſſer 
| Davon einnimmt , md zugleich) den Rucken äufferfich warm 
| Damit ſchmeret. Es Diener aud) trefflich Wider ben Schlag, 
mann man den Wirbel, Geni und Schläffe damit benekt. 
Wann man Arm und Beine gebrochen, neßet man ein Tuch 
darinnen, und legt es über, fo empfindet man keinen Schmers 
l zen. Dep verflauchten und verructen Gliedern it eg Fehr 
| gufzugebrauden. Wenn man ſich geſtoſſen, oder groffe 
I Bäule gefallen, lindert es, und läffet Fein geronnenes Blut 
aufkommen. Ferner ift es dienlich vor den Schwindel, wann 
man die Schlaͤffe damit ſchmieret; ſtellet augenblicklich die 
Zahnſchmerzen, wann man es fo warm in den Mund nimmt, 
als man es leiden fan. Ssusbefondere dienet es wider das 
Magenwehe und Murtergiter, wann man nur einen Lof⸗ 
fel voll davon einnimmt 


} 89. Magen⸗ Triſenet. 


Nehmt ein Loth Pomeranzenfchaalen, ein Loth Anis und 

Feuchelen, ein Loth Zimmet, ein Loth Muſcatennuß, ein 

halb Loth Muſcatenbluth, ein Loth CTardemomen, ein Loth 

| Eubeben, und acht Loth Zucker. Stoſſe alles zart, und men⸗ 
ge 28 wohl untereinander. 6% 


90, Andere Art v J——— 


Nehme Beyfuß/ heydniſch Wundkraut, Schwarzwurzel 
und Salben, jedes vier gute Haͤnde vol. Groſſe Bänpblu- 
| men, Heine Gangblumen, Ochſenzungen, Sanickel, Beto: 
| .nien, Ottermennig, Eifenfrant, Johanneskraut, Mermuth, 
Fenchelkraut, Toften, Spitzenwegerich, Breitenwegerich, 
| Eardebe ctenfraut,Barbenfraut, Braunmurkeln, Gulden⸗ 
| Wibertod ten, Zaufendguldenfraut, Schoͤlwurz, 
| ) ar Er Steinflee, . 

u N en, 






























/ ARE BY ! 
RE >- 


a 










der zergehe 
iſt bewährt 





tBlafen auf daß beſte, und 
ndie Sonne. Nach diefem nimmt 
f.an deren ſtatt wieder fri⸗ 
und fähret auf diefe 
net, die Mandeln has 







Nehme Schweinenſpeck, fo auf das befte von allen Fleiſch⸗ 
adern und Geblüte wohl gereiniger, mit einem dlinnen Meß 
ferlein geſchabet, und fünf oder ſechsmahl mit friſchem Wafz 
fer wohl durchgemafchen worden / bey 4. Pfund, thue 
einen neuen Irdenen glaßirten Hafen, miſche ferne 


— 
N 











und denn wohl vermachkverwahten. > 







Obgedachtes wohlriechendes Waffer aber wird alfo 
1. beteite ne 

an nimmt des feineften Benzoe acht Loth, Srorax Cala 

echs Lot! æbdani de Barba ein Loth, zart gefeilt Rho⸗ 

D Loth, gelben Sandel vier Loth, lange Enper- 

Aaa4 wurg 


 Ylmbra und Zibeth, nach Belieben, mit einer Baummollen 
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rolhen getban, und drey Maas Roſen 

Schoppen Zimmetwaſſer, anderhalb ( 
Rheiuwein, darauf gegoſſen, das Glas wohl vermacht, und 
acht Tag lang auf gelinder Waͤ | 






rme ftehen laffen, Bifam, 
in den Helmſchnabel gethan, und alſo diſtilirt, und auf das 
beſte verwahret. se alter dieſes Waſſer wird, je wohlrie 

Sender ed auch wird. = —— 


4. Eütronens und Pomeranzendl zu machen. 
Man vimmt friſche Citronen= oder Pomeranzenfchaalen, 
zerhackt ſolche auf dag Fleinefte, vermiſchet es unter friſche 
Jeßminblumen, und verfaͤhret damit wie Nro. 92. gemeldet 
worden, fo hat man Citronen- oder Pomeranzensl. 
Solchergeſtalten Fan man von allem wohlriechenden Blum⸗ 
u als Roſen, Nelken, Tuberofen ꝛc. wohlriechende Dele 
machen. > Sauer | es 


05. Auf Italiaͤniſche Art groſſer Seren Sandſchuh auf 
„=. Qas ‚Epfkh.und fÜLSLEfFLBEEEBIE HErfunt EEE 


Nehme die Handſchuh, welche nicht zu Elein fern ſollen, 
ſchmiete die Naͤthe mit einem wohlriechenden zugerichtet 
AUnſchlitt, waͤſche es ein zwen oder Drepmal mit Rofenwaffer, 

amd af ie wieder wohl austroginen. _hernad nimmeman 
des beiten Rofenmaffers, Pomeranzenblüthmafter, jedes zwey 
Theil, Morrbenblüthwafler ein Theil , Zinmetwaffer ein)! 

halb Theil, miſche es untereinander, und waͤſche die Hand⸗ 
jchuh fo oft damit, bis man Feinen Ledergeſchmack an dene 
and miſcht ein Chpriſches Pulver darunter, dörrt fie ein 
nig an dem Schatten, und fihmieret fie hernach mit fo 
‚der Pomade: Nehme friſches —— ‚ fo viel 
genug iſt, mifche ein wenig Jeßminbl darunter, und eir 
ig Bergamottenöl ben dem Feuer, the aud) ausge 
Muſcatendl darzu, miſche es wohl untereinander, und 
 redie Handfhuh warm dainit, bis es wohl binein 
darnach reibe fie wieder wohl mit einem Tuch ‚dat | 


a 
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| Unſchlitt defto beffer durcidringe, und ftrede fie voneinander, 


blafe fte hernach auf, und Tafle fie alfo einen ganzen Tas fe 
ben. Und fo man fie wohl auseinander gedähnet oder ges 
firedket, und offt.aufgeblafen hat, daß fie gar nahe troien 
| morden, fo laßt man fie 20. Tag lang darauf mir einem 
| mobfriechenden und guten Raud) oder Geruch beräuhern.ale 
ag zwey oder drepmal, und läßt den Dampf over Kaud) 
| wohl in die Handfauh gehen, indeffen aber läßt man (ie oft 
4 mit einem wohlriechenden Waffer beftreichen, und in faubere 
Schnuptücher verwideln. So num foldes alles gejwshen, 
| fo nimmt man Bifam, Yefmin = oder Benzveol, jedes fo 
viel genug iſt Roſenwaſſet ein wenig, miſcht alle wohl durch⸗ 
| einander in einem zinnernen Geſchirt ob dem Fener, befiteis 
| et die Handſchuh wohl mit einer Feder, darnach ſalht man 
| bie Rath wohl mit Ziberb, umd Tegt fie etliche Tage lang ig 
) gedörrte NRofenblätter, und zulekt wiſchen ziven wellcne Der 
j a eu, fo wirft du köſtliche und wohlriegende Handſchuh be> 
I Fommen. | ; 









96. Wobleiechendes Waffer, worinnen die Zandſchuh 
1 eingeweichet werden follen, daß fie febr won 


ir be 


tiechend werden. — 


ehme Pomeranzenblüth⸗ oder ein anders wohlriechendes 
Waſſer ein Pfund, Biſamirtes Roſenwaſſer zwey fund, 
Gewuͤrznaͤgelein, feiner Zimmet, jedes vier Loth, geteilt Rho— 
Biferhols, gelb Sandelholz, Slorentinifhe Violenwur;,Epperz 
wur;, jedes drey Loth, Storax Calam. Benzoe , jedes 2. Kot), 
Citronenſchagler, Pomeranzen, jedes 4. Loth. Diefes alles 
:n, alödann deſtillire das Waſſer mit 













aſſe etliche Tage eben, alödann defilfire da ſe 
gelindem Feuer heruͤher, fo hat man ein herrlich wohltiechen⸗ 
des Waſſer. Te älter es wird, je ſtaͤrker es wird. 


TE EEE TEE = 


| 97. Zin ander wohltiechendes Waſſer zu Denen Sand. 
ei, ſchuhen — 

Nehme des feinſten Berzae acht Loth, Storax Calam, ſechs 
Loth, Labdani de Barba ein Xoth, gefeilt Rhodiſerholz drei 
Loth, gelben Sandel vier Loth, jange Epperwurz anderthalb 
I Korb, Nägelein dritthalb Loth, Zimmer 1. Loth, Biolenwurg 
Wey Loth umd ein Duintlein, eine ganze Gitrone und Pos 
‚merange; alles gröblicht zerfioffen und zerfenitten in einen 
Glaskolben gerhan, und Kofenwaffer drey Maag, Zimmers 
PR any. Aaa5 n waſſer 
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waſſer ein Aehtelmans , guten alten. Kheinwein anderthafb 
Seidlein darauf gegoflen, und im wohlvermachten — ſechs 


Tage lang ftehen laſſen, aber zum oftern wohl umgerühret, 
dann über den Helm mit gelindem Feuer heruͤber deſtillirt, 
und ſo man es wohlriechend haben will, fan man mit Zu⸗ 
cker abgeriehenen Biſam, Ambra und Ziberh, in einem lei⸗ 
nenen Saͤcklein darein bangen. NB. Aus dem Hinterblies | 
beiten kan man Kaud)ferzlein machen, auch muß diß Me: 
auf das befie verwahret werden. Ä | 


| 08. Hauprftärkender Tabadk. 

Nehme Anis und Fenchel, jede zwey Umen, rother Ro» 
fenblätter, Rof pallid 9 eine Handvoll, Lavendel, Majo⸗ 
ran, eines jeden anderthalb Handvoll, Benzoe zwey Quint- 
lein, Storax Calam, anderthalb Quintlein, Weyrauch zwey 
Quintlein, Maͤgelein ein Quintlein, Maſtix, Cubeben und 
Cardombmlein, eines jeden zwey Quintlein, Saſſafrasholz 
eine halbe Unze, Anisoͤl, Fencheldl, eines jeden zwanzid Tror | 

pfen, Birginifher Tabacksblaͤtter, 1. Pfund ; vermifd es 
| gröblicht zerſchnitten und zerſtoſſen untereinander. 


99. Wohlriechend Baarpulver. 


Nehme langer Cover urʒ, Calam. aromat. rother Roſen/ | 
jedes anderthalb Unzen, Benzoe eine Une, Paradiesholz 
ſechs Quintlein, rother Sorallen, Auaftein, jedes eine halbe 
ling, Bohnenmehl vier Unzen, Biolenwurz acht Ungen, vers 
miſche alles auf das fubtilefte pulverifirt untereinander, und 
thue des beften Bifams und Zibets eines jeden fünf Gran 
dazu, Es dienet ſonderlich das naar ‚wieder neo zu 
und ſtaͤrket das Gedaͤchtniß 


*. 196. Yrierptlben,: | I 
— Majoran, Roſmarin, Bethonien, Mayenblüim- 
fein, Muſcatennuß, jedes drey Quintlein, Salis amoniaci 
vola:, ein Serupel, vermifd ed auf dag fubtilefte pulverifirt | 
untereinander; iſt fͤrtre im Kopfſchmerzen u gebrans | 


den. F 
101. MWobleiechendes Pulver, 


‚Nehme Florentiniſche Violenwurz bierzehen Onzen, * 
zweh Unzen, Majoran drey Duintlein, Nägelein 
ein Uns, Citronenſchaalen fünf Quintlein,. Eopermurg ein 
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ermahtt het 
fo bleibg.er lange 









Ibeitet_ es wohl untereinander, und Stengelit darang, 
iwarmit reibet man die warmen Defen, fo gibt es einen übers 
ans.berrlichen Seruh. N — 
7? Ä dee Fe 

N Man nimmt Benzoe vier Loth, Storax Calam, zwey Loth, 
Isart gemahlene Biolenwurz, Nägelein, und zart gefeilt Rho— 
idiferholz, jedes drey Quintlein, thut darzu mit Zucker abge- 
riebenen Biſam, Zibeth und Amhra, eines eden acht Gran, 
mit ein gar wenig weydenen Kohlen darunter, vermifche es 
In einem warmen Mörfer wohl untereinander, mache eg dann 
Imit einem von Wafler gemabten Schleim zu einer Mafe 
| Ihe an dem warmen Dfen 


und formire Stängelein daraus, ı 


ABerieben werden. . © . 
104. Andere wohlriechende Pafkillen oder Kachel. 
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darüber, laſſe es acht Tage lang ſtehen, wohl berhec, her 
nach lafle e8 miteinander zergehen, und formire Kerilein oder 
Stänge [ daraus. | 


105. Wohlrie chende Pulver, wiſchen die Kleider zu 
a fireuen, und in Sädlein zu tbun. 

‚Man nimmt rother. Rofenblätter ein halb Pfund, Veihel⸗ 
wurz, gefeilt Rhodiſerhol 3, jedes ein Loth, Calmus ein halb 
Quintlein, Coriander, langer Cyhperwurz, jedes ein Quint⸗ 

- Jein, Lavandelblüth, Spiehlimlein, Roſmarinbluͤth, gelben 
Veihel, jedes ein Quintlein, Naͤgelein zwey Quintlein, alles 
gröblicht pulverifirt untereinander vermiſcht, dann . 
die Kleider geftreuetz oder in REIE gefüllet. 
Oder: 

Man nimmt u — Lobandelb lümlein, gelben 
Beihel, Majoran, Baſiljen, Roßmarin, jedes ein Loth, Lor⸗ 
beerblaͤtter zwey Quintlein, Veihelwurz Calmus, jedes ein 
Loch, Naͤgelein, Mufcatenblüth, Storar , jedes ein Quint. 
lein, groͤblicht pulverifirt nutereinander Kt in Saͤck⸗ 
Im gefüllet, und zwiſchen Die Kleider gelegt. H 

—— Oder: 
Mar nimmt Beihelwurz, Calmus, jedes ein Loth, — 
blaͤtter, Roſmarin, Baſilien, Salbeh, jedes zwey Quintlein, 
Labandelblumlein, Roſen, Mojoran, Nagelein, Mufcatene 
bluͤth, jedes ein Quintlein, verfahre damit wie mit dem Vo⸗ 
Ze. | i 
| 106. Gute RauchEerzlein zu machen. | 

„Nehme feinen Benzde finf Loth, Storar Salem. drey 
9 Laudani N Loth, lindene Kohlen ſechzehen Loth⸗ 
vermiſch es wohl untereinander, laß Tragant in Rofenwafſer 
zergehen, mache mit ſolchen die Maſſam an, und —— 
Rauchkerzen daraus. 5 — 

ea 


Storar Cala. ac kat, 











RNehme Benzoe ‚fieben Loth, St 

Wehr auch, Eundanl jedes ein halb Korh, rother Nofen, 9 
len, Zinmet, Maſtix, zart gef reift Rhodiſerholz gelben N 
Kath, Sitronenf chaalen ein Co), findene Sohlariney Drundg 
die Kohlen Tege in Branntenwein, bernad made fie zu Pula’! 
per, wie aud) die andern Species alle, vermifd) ed wohl une 
—— und mach es mit a von en en⸗ 


* Zauf: Apotheck. 78 
fffer RR zur Mafle, und forndike 3eteinon er Rolle 


Ferien daraus. m | — 
Ser: i 


Man nimmt Benpee, EStorax Calamitä, jedes acht Gott, 
Weyrauch imanzig Loth, Laudanum zwölf Loth, zart gefeilt 
Wachholderholz zehen Loth , Iindenen Koblenftaub zwey 
Dfund ; alles anf‘ das fubtiffte nntereinander pulverifitt, 
Brut es mit Tragantenfehleim mie bewußt, zu M ch 

erzlein —— 
107. Sehr lieblich riechendes Rauchpulver nr 


Nehme klein geſchnittenes Wachholderholz, Paradiesholz, 
Roſenholz, gelben Sandel, Zimmet, Gummi-Elemi, Gais 
daraca, Agtſtein, Maſtix, Mufcaternuß, Naͤgelein jedes ei 
Loth, Benzoe, Storax Calam. jedes zwey Loth, und mach es 
zu einem an Pulver. Wilt du Bifam darunter 
thun, ſo kanſt du nach deinem Be ben darunter mengen. 


108. Ein anders Rauchpulver. 


Nimm weiſſen Sandel vier Loth, Benzoe, Storax Calam. 
Wachholderholz, jedes zwey Loth, Biſam, Ambra, jedes ein 
balb Duintlein, made ed zu Pulver. ı | 

der: ae 

Nimm Weyrauch, Storar Salam. Benzoe, jedes 9 
Korn, Summi.dinimä ein Loth, gerafpelt a 2 Alle 
derthalb Loth. 

100. Wobleiechähde Biſamaͤpfel. 


| Nehme Storar Calam. Laudani, jedes eine Unz, zerreib 
es in einem beiffen Mörfer wohl untereinander, thue darzu 
ed befien Ambergries, Bifam, Zibeth, jede ein Quintlein, 

Rhodiſerholzöl, —— Naͤgeleindol, Bergamottenoͤl, je⸗ 

es ein halb Quintlein, zart gefeilt Rhodiſerholz, Parghies⸗ 
holz, jedes ein Loth, Zimmet, Naͤgelein, jedes fünf Quint⸗ 
Tein, reibe alles auf das beſte un. und mad) run⸗ 
de Ki es ‘ 5 
Rare. Bifamäpfel auf eine andere Art. 

- Nimm Storar Ealam. Laudani, jedes anderthalb Loth, 
zerftoffe es in einem heifien Mörfer, thue ferner darunter 
zart. pulverifirten Bengoe, Gummi-Anima, jedes ern Lord, 
Nägelein anderthalb Loth, — Muſcatennuß, je⸗ 
des ein Loth, bon „ Zimmes, Violenwurz, EN nr i 

Hide 













































zo Hauß⸗ Apotheck 


Quintlein Zimmetoͤl, Nägereindl, jedes ein halb Quintlein, 
ausgepreßtes Mufcatenol ein Quintlein, vermifde- ih 
wohl untereinander, und mache Kugeln daraus. 


III. Wie Die Saar ſchoͤn zu bleichen find, 
Man madt erftlic) eine Lauge, und fiedet Stängelblumen' 
darinnen, darnad) thut man auch einen Theil ungel 
Kald) darzu, und laͤſſet ed noch einmahl fieden, und. 
abkühlen. Nach diefem leget man die Haare, fo man blei- 
chen will, in einen breiten irdenen Teller ausgebreitet, nims 
met eine Kehrbürften, dunft ſolche in die abgefottene Laugen, 
und befprenge die Haare damit, laffe fie alddann an der Son: 
nen trocknen, und widerhole Diefes Befprengen des Tages et 
lichmahlen, laffe es aber allegeit wieder an der Sonnen frode 
nen, und halte eine Zeitlang damit an, fo werden die Haar 
von Tag zu Tag liechter werden. 7. 


112. Sebt woblriechende Saifentagein zum Barbie⸗ 
wen zu machen. 

Man nimmt geſchabte Venediſche Seifen fo viel man wi, 
 Ravandelwafler, Majoranwaſſer, Roſenwaſſer, Zimmetwaß 
fer, eines fo viel als das andere, zart pulveriſirte Violen— 
wurz, Benzoe, Storar Calam, feinen Zimmet, Citronen⸗ 
ſchalen, Pomeranzenſchalen, jedes ein Quintlein, zart gefeilt 
Rhodiſerholz, Gewürznaͤgelein, jedes anderthalb Quintlein. 
Die geſchabte Venediſche Saifen thut man. in einen glafirten 
Hafen, gießt obheſagte Waſſer daran, ſetzt es über ein ge— 
lindes Kohlfeuer, und rühret mit einem hölzernen Spatel 
fo lang untereinander, bis die Saiffe zergangen iſt; alddann 
tbut man obbefagtes 9 ulver darein, ruͤhret es wohl unter 
einander; hernach IA fier man Gummi Arabicum im Rofen- 
wafler zergehen, mat die Saifen-Maffam damit an, und. 
formiret Saifenfugeln daraus, beſtreichet aber Die Hände zus 
por wohl mit Roſen⸗ oder Spicöl, und läffet ed hernad an 
der Lufft erharten. Wer fie wohfriechender baben Be 
auch etliche Gran Bifam darunter machen. * 
113. Die lichten Haare hell uud dunkelbraun zu | 

| faͤrben. 
Man nimmt die Haare, welche man faͤrben will, kaͤmmet 
ſie rein aus, leget fie auf ungefehr eines Fleinen Fingers 
Buͤſchelein, und bindet fie oben an den Wurzeln mir ei 
A feſt zuaammen, damit ſie ——— md | 







































SZauf: Apotheck. 5 


die Haare verwirrt werden fonnen. Alsdann nimmt man 
gute ſchwarze Naͤſſlersfarbe, fekt fie in ‚einem Hafen zum 
Sener, läßt fie fieden, bis fie ſtrudlend wird , darnadı nimmt 
man Die aufanımengebundene Haarftränge, und bunft fie in 
‚den Hafen fo off, big fie dunfelbraum genug find, alödann 
eg man fie auf einen breiten Teller, läßt fie an ver Som 
y Oder bey einem warmen Ofen trocken werden, — 
114, Schwarze Baare zu faͤrben. 
Man nimmt die Haare, 








Nehme ordin. Saifen und waſche damit die Strümpfe 
aus dem warmen ABafler, bis fie. volffommen fauber find, 
gWdann ziehe fie fo lang durch das Falte Waſſer, bis Feine 
Saife mehr daran verſpührt wird. Mann diefes gefchegen, 
ſo laß ein Loth Lacmues aus der Aporhef holen, und nimm 
davon ohngefehr einer Haſelnuß groß, und laß es in einer 
ſaubern Schüſſel in einem Schoppen Waffer zergehen, bis 
das Waſſer eine blaue Farb davon befommen, hernad) ziehe 
die feidene Strümpfe durch dieſes Waffer von auffen und 
inmen. Daranf nimm eine Gfutpfanne mit alhenden aber 
keinen flinfenden oder rauchenden Kohlen, und thue ein we - 
ng ganzen Schwefel auf die Gluth, Fehre die Strümpf um, 
Daß das rechte Theil hineinwaͤrts fiehet, und lab den Danıpf 
vom Schwefel fo.Tang hinein gehen, big der Schwefeldampf 
ohen beym groſſen Zehen wieder heraus gehet, ſodann er 
u a — hen 


x 
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den Strumpf über die Form, daß das rechte Theil wiederum 
heraus ſiehet, und procedire mit dem andern Strumpf wie 
mit dem erften, umd ziehe Ihn auc über die nehmliche Form, 
daß die keede rechte Theil der Struͤmpfe auf einander kom⸗ 
men. Endlich fahre mit einer nläfernen Glätte , alldieweil 
die Strümpfe nod) naß find, ſchlangenweiſe hin und ber, und 
fietie hernach die Strümpf in Die Sonne, fo werden ſie, wann 
fie getrocknet find, wie nagelneu erſcheinen. Fe 

117. Aeichte wobltiechende Saife zu machen. 
Nehme Weißbirfen- oder Weißbuchenholzaſchen, mad ei⸗ 
ne ftarfe Lauge darvon > zu dieſer nehme nun halb Hirſchen⸗ 
und balb Geißunſchlitt, gieß Geigmild) daran, fo viel hierzu 
vonnoͤthen, feß e8 auf ein, Kohlfeuer, und laß es zuſammen 
fieden, bis es genug ift, dann nimm es herab, thue Darcin 
folgende Dele: als: Nofenöl, Gafferöl, Bergamottenol, 
Weinſiein- und TJefmindl, ſo viel man will, laß es nad) ei⸗ 
gen Wall aufthun, gieß es alsdann in vieredigte Laͤdlein, 
und ſchneid es hernad) in beliebige Stücflein. Iſt bewehrt. 


118. Sehr wohltiechende Mandelfaifen zu machen. 
Man nimmt fhöner Mandeln fo viel man will, weicht fie 
fo lang im warmen Wafler , bis die Schelfen herab geben, 
thut fie alsdann in ein kaltes Waſſer, damit ihnen die Kraft 
nicht entgebe. Wann fie nun abgeſchaͤlet, fo zerftoßt man 
fie in einem Mörfer, daß fie wie ein Muß werden, benetzet 
fie inzwiſchen immer mit Nofenwafler- Wann fie nun ſo 
Hein find, daß man fie durch einen engen Seiher oder Sieh 
treiben Fan, alsdann thut man fie in einen glafirten Ziegel, 
nimmt darzu Hirſchunſchlitt, (oder, fo man es haben Fan, 
Hirſchmark, welches beſſer ift, als das Unfhlitt,) Campher/ 
Citronenſafft, Roſendl, Weinſteinoͤl, Jeſminoͤl, fo viel man 
‚felber will, thut Geigmild) darzu, ſetzt es auf ein gelindes 
Robifenerlein, und laͤßt es gemach fieden, bis es genug iſt 5 
 alsdann läßt. man es ein wenig abFühlen, und giept ed ın im 
un und läßt es ſtehen, bis man es in Stüde ſchneiden 
al. — 34 
= En E | —11 
119. Berrn N. N. wobleiechende Barbier⸗Saifenkugel. 
Man nimmt fhoner weifler gedörrter, oder, welches beie | 
fer it, Venediſche Gaifen, zum Erempel, anderbalb Pfund 
and ſchabt Diefelbige mit einem ſubtilen Meſſerlein ger dunn 











En 





und klein, alsdann thut man —— oder 
18. Meflerfpipen vol darunter, 2, oder 2, Buintlein Spikül, 
daß mau es wohl riedyen Fan, knettet es alsdann mit der 
Hand wohl durcheinander , vermiſcht ferner darunter Rho⸗ 
diſerholzo Bergamostendl, Zimmeröl, Sägeleinöl, Cittos, 
‚nendl, eines jeden 3. Tropfen, Sifam 2. Gran, Ziberh 3, 
Gran; ſolches alles mit einem Spatel oder Meſſer mohl 
jburcjeinander getrieben , und Kugeln, fo groß man felber. 
will, Daraus formiret, dann nimmt man ein wenig Schlag⸗ 
| Fa an einen Singer, und berlhret:die Kugeln damit, fo 
find fie fertig; thut hernach eine jede Suifenfugel in eine 
1 Baummolle, und vermahret es in einer Schachtel oder Las 
Aden, und hebet ed zum Gebrauch auf, Kia: 


1120. Eine andere wohlriechende Saifen zu machen, 
welche alle Nadel und Sieden aus dem Angeficht 





























wohl, dag e8 saftig wird, alddann Citr 





Üher puttifieiren, dann deſtillire 
dio gehet es erſtlich Silberfarb, 


NEüchtein, und benfe es in das MWafler , damit freie pih 
Abiemeilen an, und gebe nicht glei 
Irocken worden. 











182. 


SEE A 
“ — ——— 
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123, Gutes Schminkwaſſer, zum Anſtreichen des # 
ee. ngefibes, 77h — 
‚Nehme Boragenwaſſer, Lindenblüthwaſſer, jedes ein halh 
Pfund, Yaron- und B eißwurzwaſſer, jedes zwey Uns, weiß 
Bohnenblüthmafler drey Uns, vermiſche es untereinander, 
und lege darein ein Stränglein rother Flockſeiden, und ans 
derthalb Quintlein Gampher, damit ſtreiche dich an. 
J Oder: : 4 
Nehme weiſſe Bohnen, Iege fie über Nacht in guten Weite 
fig, ziehe ihnen die Haut ab, ftoffe fie zu Dulver und Mee— 
So du willſ ſchlafen geben, fo lege des Meels ein wenig in 
warmes Wafler, fo viel du auf einmabl bedarffft, und waſche 
dag Angefiht wohl damit, ed macht ſchon und glänzend. - 


123. Ein Waſſer, welches gus zu dem Angeficht iſt. 

- Nehme ſchoͤne friſche Eitronen vier Stu, Pomeranzen 
zweh Stud, zerſchneide fie in fleine Stüde, thue darzu Zu⸗ 
fercandel ein Loth, Borar ein bald Loth, darüber giefle Zies 
genmild) bis es genug, iſt, denn deſtillire es aus dem Sand 
heruͤber, fo iſt es bereitet. — — 

124. Die in Frankreich geheim gebaltene koſtbare 

— Rindsgallenſchminke. — 

Nehme ganz friſche Rindsgallen ungefeht ein Pfund und 
thue eg in ein rein Kolbenglas, denn thut.man darein pulve⸗ 
rifirt Salis gemmä ein Lot Venediſchen Borar zwey Quint⸗ 
fein, Alaun ein Quintlein, klein abgeriebenen Gampher ein 
uintlein, ruhre es eine gute Weile untereinander, ſetze es 
denn 14. Tage bin, und rühre es alle Tage etlichemahlen 
fleißig um, dann gieflet man es auß, und filtrirt ed dur) 
ein vein Maculaturpapier. Dieſes verwahre vor der Hitze 
der Sonnen. Wenn man will in die Sonne oder Lufft ge⸗ 
ben, fo beſtreichet man das Angeſicht des Abends damit, und 
wäfchet es mit Waſſer wiederum ab. — — 
| 125. Öemeinen Haarpuder. 

Man nimmt weile Stärke, Täffet fie auf einem warmen 
Ofen ziemlich erwarmen, alsdann ftöffet man fie Flein, ſchlaͤ⸗ 
get fie durch ein Haarfieb. Zu dieſem nimmt man auch zart 
Zemahlenet und durchgeſchlagner Veihelwurz fo viel man 
ſelbſten will. Daun reibet man ein Granbiſam mit | 
. Sr GR walle 4 


4 





















je beffer er aud) riedet. 


für das Sauptwebe ſeyn. | 
| Man nimmt feinen Benzoe, Storar Calamitä, Naͤge⸗ 
sein, Zimmet, Paradies Rhodifer und gelb Sandelholz, e⸗ 


‚in Serupel. Vermiſchet alle&auf dag zartefle pulverifirt 
infereinander, und machet es dann mit einem ſchoͤnen von 
immet⸗ und Roſenwaſſer gemaͤchten Tragantſchleim zu ei⸗ 


er Maſſe, und formiret nad) Belieben Ze 


—N f 





ſſet es in Roſenblaͤttern verwickelt, auf einem Brett in 
Schachtel auf das befte. ae 

| 129. Berrn N. N. wobltiechende Bifamscltlein. 

| Man nimmt zart gefeilt Rhodiſerholz, Wachholderwurz⸗ 
olz, gelb Sandelholz , jedes ein Loth , zart pulverifirten 
Zenzoe ſechs Loth, Storar Calamitä drey Loth Laudani und 


(Beyraud, jedes zwey Loth, Maftir anderthalb Loth, Bifam 
in halb Euintlein, pulverifirten Meliszucker ein halb Pfund. 
Bermifßer alles auf das befte untereinander, macht alsdann 
hir einem mwohlriedyenden Eugelwaffer gemachten Tragant- 
bleim eine Maffe, und a Zelt 





bb2 





28. MobltiechendeRauchzeltlein, die abfonderlich gut 


es vier Loth, feinen Zucker zwölf Loth, Bifam mit Zucker. 


er warmen Stube wohl erharten, verwahret e8 dann in einer 


eltlein wie Krehsaͤuglein 
| Daraus 


7 


1 Zeltlein daraus, und 


a J — 
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daraus, legt es einzeln zwiſchen Rofenblätter , und laͤſſet es 
alfo erharten, fo har man fehr liebliche auf den Koblen rier 
ende bifamirte Rauchzeltlein. — * 





filberne 





Gummi Laudani Extracti zuep Loth; man lüffer es mitein 
ander zerflieffen, und vermifchet darunter des feinfien Ben— 
n halb Loth, Zimmer, Nägelein 





joe ein Loth, Varadiegholz ei 
jedes zwey Buiutlein,.der befien Ambra ein Quintlein, Dt 
fam ein bald Quintlein, Zibeth zwey Serupel: Der Bi 
fam aber muß zuvor auf das ſubtileſte pulverifirt ſeyn, din 
Ambra aber wird zu allererft in den Extractis Reſinoſis fol 
piret, umd hernach werden erſt die andern Dulver eingeimi 
fer, und dann gar zulett der Ziheth, fo Iibt es eine üben 
aus BPRUMERDENDE Mafam, welche man ſiets bey ihme fra 
gen Fall... ya | | — 
Das Extractum Refinofum.und Laudanı machet mai 

“ wie folget; — 4 
Man nimmt die Storacem Calamitam, seritoffet fie groͤb 


licht, und ſchüttet Rofenwaſſer daruͤber, und diſſolviret es n | 


unica ebnllirione , alsdann preflet man es dur eine Preſ 


aaa a 
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Haus, das Wäfferichte fepariret man von ber Reſina. Auf 
ſolche Weife wird aud die Refina Laudani gemachet. | 
132, Berrliches Ranchpulver, wider allerley Stäffedes 
* Haupt. EN 
Man nimmt leibfarb gedörrter Rofenblätter, drren Mas 
M joran, Wachholderbeer , geftoffene Nägelein, Weyhrauch, 
Maſtix, jedes gleid viel. Diefes auf Kohlen geworfen, 
md zu Nachts, wann man ſchlafen gehet, die Schlafhauben 
damit geräudert, und alfo warm aufgefehet. 
5 | 132. Moblriechende Knöpfin der Peſt. — 
Nehme Muſcatnuß und Spicanarden, jedes ein Elb 
Quintlein, Naͤgelein ein Guintlein, Gampher ein wenig, 
Storax Salamitä, Laudani, jedes ein halb Loth. Alles zu 
0 Pulver geftoffen untereinander vermifcht, hernach mit Roſen⸗ 
waſſer in welfhen Tragant foloirt, zur Maffam gemacht,und 
Nein oder zwey Kugeln daraus formiret, und fo fie troden 





4 lein, Storar Galamitä drey Quintlein, Citronenſchaalen at: 
derthalb Buintlein, Bifam sehen Gran, Ambragries fünf 
Gran, Zibeth vier Gran. Groͤblicht zerftoffen untereinan⸗ 
der vermiſcht, in ein Taffetſaͤcklein gethan, und zu den Klei⸗ 
ni a | 
1999" 135, Reäfftiae Nonnenplaͤtzlein. | 
Nehme Canarizucker drey Pfund Zimmetrinden zweß 
| Roth. Nägelein, Cardemomen jedes ein. Loth), Mufcatnuß, 
| Muüfcatenblüth, Ingwer, Ladandelbluͤth, jedes ein halb Loth, 
rothe Röplein., Galgant, Majoran , Rofmarin , jedes ein 
f ®uintlein. Alles klein geftoflen, und mit Lavandelwaſſer, 
J Zöäfelein daraus, gemalt, - u nl 
1 136. 8. &. Föfllihes Zuckerbrod 


Nehme Canatizucker/ſchon Waigenmeel, jedes ein Pfund, 


* 


das Weiſſe von 14. Ahern, Cardemömlein, Anis, Coriander 
EN RB und 
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und Mufeatenblüth , jedes ein Quintlein. Alles geſtofſen 


umd gebacken, wie bewußt. 


137. Muſcatenbraune Lebküchlen. 
Nebhme roͤſch Thomasmeel, zwey Pfund ſchon Waiken- 
meel zwey Diethaͤuflein, Honig fuͤnf Achtelein, Anis zwey 
Loth, Fenchel ein Loth, Calmus ein Roth, Ruͤmpf vier Loth, 
Cardemomen zwen Loth, die Gewürze fein Flein zerfibnitten, 
und darzu von vier Ayern das Weiſſe, und laſſe die Kühlein 
au ſechs Loth ſchwehr wohl ausbacken, wie andere. 


138. Leibziger Lebkuchen zu baden. | 
gprtehtne eine Maas Honig, Meel ein Diethäuflein, Tho- 
aszucker ein Pfund, daraus formire Lebfüchlein, und bade 
wie gebraͤuchlich. ; Ba 

139. Klürnberger Lebkuͤchlein er 
Nehme verſchaumten Honig ein Dfund, Zuder ein Pfund, 
darunter, du magft auch den Zucker und Honig miteinander 
verſchaumen laſſen, darnach uͤbergeſchlagen, thue gut Gewürz 
darein, Muſcatblüth, Zimmet Raͤgelein jedes ein Loth, 
thue es unter den Honig und Zucker nachmabls ruͤhre ein 
Waitzenmeel darunter, daß es ſeine rechte Dicke bat, dar⸗ 
nad) thue es auf ein Zinnblatt und würke den Taig wohl 
doch nicht zu Tange ; wann es alfo gearbeitet, fo nimm vie 
Loth zu einem Lebzeltlein, und mache es fein laͤnglicht, oder 
tie du 68 haben millft, bade eß dann mit fanfrem Feuer im 
einem Badofen. Wenn der Taig mit Rofenwafler ange 
macht iſt, fo iſt es fehr gut. —— 
u : 
Man nimmt des beften Honigs drey Maas, in einen neuen, 
Hafen, ber zuvor mit friſchem Waſſet ift abgefoten worden, 
fere ihn famt dem Honig in eine Blut, und ſo er jergangen 
iſt, thue darzu drey Pfund des beften Zuckers zerfioffen, ruhe 
re e8 miteinander, laß es fo lang fieden ale ein An geſptten 
morden. Darnach nimm fon Meet, töue es in ein Mul⸗ 
terlein, gieffe den Honig und Zucker darein, darzu diefe nach⸗ 
geſchriebene Gewuͤrze: des beften Zimmetd 14. Loth, guter 
Mufcaten fieben Loth, Nägelein swen Loth, diefe vier nee 
friebene Etücke follen geſchnitten fepn. Catdemomen ein 
Loth, Salgant ein Loth, Paradießförner zweh Loth, Pfeffer 
ein Loth, dieſe vier Stücke follen Fleitr gefioffen ſeyn, Corian⸗ 
ver zwey Loth ganz gelaffen. Alle dieſe vorgemelbte Std 
| ne | | untere 


Kr 
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‚untereinander gerührt und gemürfet wie ein Laib Brodt / die⸗ 
fen Taig ausgetheilet in groß und Fleine Lebfucyen, darnach 
gabniken, ı 2 Aa ee 

140. Nugfpurger Lebzelten zu maben. 


- Man nimmt Mufcatermuß, feinen Zimmet, jedes anders 
halb Unzen, Nägelein, Ingwer, jedes ein Duintlein, alles 
gröblicht zerftoffen, (hmarzen Pfeffer auf das fubtilefte pule 
verifirt, fechs Quintlein Zuder ein Pfund, guten Honig an⸗ 
derhalb Pfund , des ſchönſten weiſſen Meeld ein Maße 
Vierling. Verſchaumt ven Honig in einer Pfannen, thut 
denn. den Zucker und das Gewüͤrtze and darzu, thut das 
Meel in ein Geſchirr, fhüttet das Vorgeſchriebene darzu, 
macht alfo warm einen Taig daran, und formiret DIE 


£ebzelten. | — 
00 441. Wie der Flachs fo weich als 
Seide zu machen. 





Nimm den beften Flachs, fo viel du wilſt, lab denfelben 
hechein, als molteft. du ibn ſpinnen, bernahmals mit fri⸗ 
fdhem Kalbs⸗-Koth beſtrichen, und ihn vier. oder fünf Stun⸗ 


, — 


ae. gerinuen liegen laſſen, ſo wird. er fo weich, wie eine 
De... tt | Ä 
142. Allen Flachs oder Hanf zuzurichten, DAB er der 
Seide gleich werde, und auch dafür möge 
verarbeitet werden. — 

Lege in einen Keſſel Stroh, auf das Stroh ein Tuch, auf 
das Tuch den Flachs, oder Hanf, (verwirren und aufſprei⸗ 
ten) auf den Flachs wieder ein Tuch, al6denn Weyd-Aſche 

ein Belag, auf die Weyd⸗Aſche ein Tuch „ alöden den Flache, 
je Weyd Aſche ꝛc. Das trei⸗ 


und wieder ein Tuch, alsdenn 
be fo Tauge und fortan , eine Lage um die andere, bis dat 
‚Keffel voll wird. , daß allwege der Flachs zwiſchen zweyen 
Tuͤchern feye, oder Tege, und die Wehd⸗Aſche denfelben 
nicht berühre. Darauf gieffet nachmahls eine Lauge, die 
muß auch von halb Weyd Aſche oder halb Kal ch gemacht 
ſeyn. Solches Abziehen und Aufgieffen halte einen Taig(je 
länger du es treibeſt, je zärter die Seide wird, ) endli 
nimm'ed aus, und trockne den alfo zugerichteten Flachs und 
färbe ihn, wie es dir gefället z man muß ihn aber zuvor aus 
friſchem Waffer wafden, und wieder hecheln, und in eine 
Ordnung bringen. Zu Prag und an etlichen Orten wird viel 
Flachs auf ſolche Weife — und fuͤr gute Seide 7 


Taufe 









Bianntenweins thut man fo vielsin den nemährenden Noft, 


de Sau Aparbei 5 


143. Yuf eine andere Are, Slachs wie Selde sa 
Br —— — er er RR machen, . et Er FR — 
Nimm Weydaſche, made da raus eine ſcharfe Lauge, Fo- 
‚&e darinnen den Flachs der vorhin wohl gereiniger fenn 
muß dieſes giebt ihme einen fdönen Glanz , und farten 
Faden zu nähen, zu ſpinnen und zur würfen oder zu webem 
“0.0 144. Noch auf eine andere Art, rar 
Mache aus Weyd⸗ oder Potaſche und. lebendigen Kal 
eine Louge, darein weiche den Flachs ein, ſo bald. er von 
dem Acer kommet, thue ihn.in ein verfchloffen Gefäß, und 
laſſe ibn. eine Viertelfumde mit der Lange Foden ‚ hernad) 
trockne ihn und zerreibe ihn zwiſchen den Fingern. 


ET Te 
„Dan jiehet den Slach8 Durch eine Arobe Hechel, und bes 
 fümnieret das Gehechelte fein harf mit Mälberkofh , Täffet es 

vier oder fünf Tage fang liegen, hernach waͤſchet mans mit 
Lauge, und pühlet es mit reinem Flugtafler aus, trodinet 






€8 an der Gonte, heibelt ihn alsbenn durd) eine reine. Sechel, 
fo wird der Flachs ſchon weich wie Wolle und Sir. 
36. Sererim, wie ale unseltige eine in dem a3 
zu zeitigen ſind. * 
annimmt einen guten Spiritum Vini, und rectifieiret 
Wchen per fe auf das befte, (es darf auch. garınur Weinherfens 
man bernadh auf eitten weiß gebtannten WBeinftein ‚oder gar 
man auch caleinirten Weinftein.d atein thin, nemlic,. hr 
ein jedes Pfund Spiritus vini vier Roth gebrannten: pulveris 
firten Wein fein, und alsdann noch einm abl, in-einenm einen 
gebraten einheften Oder Weinftein eine fonderliche St is 











‚ae Man mil. So man viel dareimthut,-fo wird der Wein 
‚auch defio Härfer, doc foll-man guch nicht-gar zu viel binein ı 
Hi, auf daß der Wein wohl jahren Fonne; dann. io. det 
Wei nicht jähten ryäte, ſo wrde man J——— 
de A — darein Fortimen md nd —— 
lieblich davon fepn. Zu einer | —— | 
hi Ju n 






medweden ZT 


* 


Ba ER — ren WURDE N 
Br * EN) 







koſtet, und doch viel Gutes. ah Aue 


an folde Heften nicht beffer anbringen ‚als dag 
N ! iehet „ und andere Weine im 
ichen Fan. man folhe Hefe 

Bbb5 fen, 
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fen, davon der Branntwein gezogen, trocknen, in einem Haf⸗ 
nersofen weiß brennen, und den reckificirten Spiritum noch 
einmahl darüber abftrahiren, daß er feurig wird. Sp man 
aber die Weine etwan Tieblicher verflärfen will, fo Fan man 
die alten ſchlechten Weine deftiliren, und den Ubergehenden 
Spiritum (welcher viel lieblicher ſeyn wird, als em Brannt⸗ 
wein, aus der Heffen gemacht) zu Herbſtzeiten mit neuem 
Wein oder Moft jaͤhren laſſen, gibt uͤberaus liehliche Weis 
ne. Und werden die neuen Weine auch viel cher klar, als 
andere Meine, da Feine Spiritus mit gejohren fepn- Die 
Urſache ift diefe, weil alle Weine einen fauren Weinſtein ha: 
ben, davon die Weine thre liebliche Säure befommen, aber. 
immer der eine Wein mehr ald der. andere, nachdem der: 
Ort, da der Wein gewachſen, ‚oder zeitig worden iſt ; dann 
je zeitiger die Weine, je weniger Weinfteine fie haben, je 
unzeitiger aber , je mehr Weinftein. Die Spanifden Weis 
ne haben gar feinen Weinftein, weil die Trauben überzeitig 
reif werden. Die Franzöfifchen haben zwar etwas, doch kaum 
halb fo viel, ald die deutſchen Weine, die nimmer, oder doch 
felten, fo überzeitig werden, als die Spaniſchen und andere 
deutſchen Weine wegen ihrer lieblichen Säure viel anmüthi= 
‚ger zu trinken feyn, als die fetten Spanifhen oder Sranzofie 
ſchen, alfo feynv auch hingegen diejenigen Weine, welche gar 
zu fauer und unzeitig geblieben, defto unlieblidyer, und Daben 
‚zu viel fauren Weinſtein bey ſich, welcher durch feine Saͤu⸗ 
Te die Weine ringert, und unlieblic zu trinken machet. Da⸗ 
au haben auch ale ſoiche faure Weine, weilen fie nicht techt 
zeitig fepn, wenig Spiritus, und werden darum fo leichtlich 
ſchimmlicht, zaͤhe, und Eühnicht, und verderden. So man 
aber einen fartarifirten Spiritum Vini damit jähren laͤſſet, 
ſo erlanget der Wein durch den Spiritum feine Stärfe, und 
dur den gebrannten Weinſtein, darüber der Spiritus ab- 
firahirt, und eine feurige Kraft daraus gezogen, einen Nies 
derſchlag der übrigen Säure, dem ein gebrannter Weinftein 
oder Weinheffen alle Säure entgegen ift, alfo, dag man auch 
einem fauren Chig feine Säure damit benehmep Tan, wart 
man e8 hinein thut. Darum tödtet dad feurige Wefen, fo 
der Spiritus aus der gebrannten Weinheffen gezogen, die 
groͤbſte Säure in dem Wein, daß diefelbige in Beftalt eines 
Weinſteins zu Boden faͤllet. Kar alfo fhglich durd den Spt» 
ritum Vini acolifatum die Säure in den unzeitigen Beinen 
wieder gefället, und auch zugleich dadurch verftärfet werden, 


welches wahr und gewiß iſt. | . 14: 
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— 147. Corallen zu machen. 
Nimm weiffe $ 


re 
— 






Nimm weiſſe Ochſenhorner, feile fie pohl, bis nichts Uns 
| faubers mehr daran iſt, ftoß ſoſche Flein zu Pulver, mache 
| bernad) eine Laugen von Efhbaumenbolz, thue das Bulver 


darein, Taffe es fünf Tage ftehen, nimm Zinober, fo mit 


Waſſer wohl zerrieben, vermiſche e8 mit diefem Pulver fo 
lange, bi8 es die Farbe einer Corallen hat, nimm darnad) 
diefen Taig, formire Corallen daraus, und polire fie glatt 
und fauber, le. : | ann 
5 148. Serbrochene Eorallen ganz zu machen. 

Pulveriſire fie Mein, und mache mit Bomeranzenfafft einen 
Taig daraus, laſſe ihn alfo zwey Tage ftehen, hernad) formi— 
ı re aus diefem Taige Corallen, lege darauf den Schaum, ben: 


die Eorallen in dem Pomeranzenfafft gemachet haben, find: 
fie micht genug gefärbet,, fo zerreibe Zinober, umd reihe die 
| Eorallen damit, bis fie genng roth find, wickle fie darnach in 
ein Tuͤchlein, und lege fie vierzehen Tage in einen Mitt, fü 
merden fie fihon und hart. | | ‚2 


| 149. Den bleichen Eorallen ihre verlobrne Sarbe wie 
vr Der zu geben. | 
Nehme zwey welfche alte Nuͤſſe, ftoffe fie zu Pulver, und 
| reibe darunter Salid Nitri anderthalb Guintlein, ſchuͤtte 
ſolches auf ern wuͤllenes Tuch, und reibe die Corallen wohl 
| damit , fo werden fie wieder ſchoön, oder hänge fle in ein 
| beimliches Gemach zimlich tief hinab , und laſſe fie etliche 
Wochen darinnen bangen, fo werden fiewiederum fon roth. 
150. Ausführliche und ganze Nachricht von gegoffenen 

— r Kichtern, " 

Nehme ein Viertel ungelöfiten Kalch, thue ſolches in eis 
nen Kübel, und fhütte nad und nad) 4. bid 5. Mans frifch 
Waffer daran, doch fo, daß der Kalch nicht zu ſchnell uͤber⸗ 
goſſen wird, und noch 3. oder 4. Maas übrig bleibt , nnd 
laſſe ihn fallen, bis das Waſſer heil iſt. Nach diefem neh⸗ 
me gebrannten Salpeter, Salmiac, Borax, gebrannten 

Aaun und Sal genit. jedes für r.kr. ſamt 2. fr. Gampher 
Dieſe 5. Stuͤcke verſtoſſe wohl und thue fie in ein kleines Haͤ 
felein, ſchuͤtte vier bis fünf Ventauſen voll von dem beſten 
Weinbranntenwein darein, decke es zu, und laſſe es auf ei⸗ 
‚ner kleinen Glut aufkochen. Alsdann nehme diefes aus dem 
Haͤfelein, und ſchuͤtts in einen Hafen, und drey bis vier 
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von dem hellen Kalchwaſſer darzu. Solte das ul, 
geſehhet 


Schaum haben , fo muß es dur ein Tuͤchlein gefeyhet we: 
den.. Zu einem Gentner Unfhlitt nimmt man eine Ma 
don dieſem Wafler , und alfo zu 50 Pfund ein bald Ma 
. und ferner. Auf diefe Weife ſchütte das Waffer an dag 
Unſchlitt, thue es über dag Feuer, und laffe es fieden , bis 
das Unſchlitt ſchon ausgeloffen If. Wann es erſt beſchrie— 





bener maſſen ein wenig geſotten hat, ſo thue ſolches, weun 


fon noch nicht gar alles vergangen iſt, don dem Seiler, ruh⸗ 


Te ed ein wenig um, bis die Stüclein. vollends vergangen 


ſeyn, und Taf es ftehen, bis es nicht mehr heiß it." Wann 


bernach die Möbel gerüftet, und die Daͤchte eingezogen find, 


fo gieffe ſolche gemach, daß die Model nicht überfhjüttet wers 
den. laß foldieg fiehen, bis man den Dedel herab thun fan ; 





— 






gar zu wohl gedrehet ſeyn. Das angeſetzte Waſſer Fan or 
tets mit hellem Kalchwaſſer angefüllt werden, ſo da — 
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I —— Centner davon machen kan. Solte man aber 
| in den Hundstagen Liechter machen, nnd kein ſolch augemacht 
Waſſer haben, fo darf man nur das Kalchwaſſer allein neh— 
| men, weil man das obige Waffer nicht in den Hundetägen 
| anfesen darf ; ſonſten würden ‚die Liechter alle zerfpringen. 
| Wann man unausgelaffenes Unſchlitt hat, und will es aus⸗ 
laſſen, ſo hack und thue es über, und ſchuͤtte einen guten 
Schoppen Waſſer darak, laß ſolches ſchon ablauffen, ſeihe 
| die ben. prägle fie wieder, und brauche dad Brand⸗ 
unſchlitt auch. Wann man viel dergleichen Gräben hat, | 
' Fan man fie auf der Delmühlen auspreſſen laſſen, es geht 








noch viel herand. u“ ee 
J * 151. Federblumen zu machen Br 
| Nehme fehöne weille Federn von dem Rüden der Gänfe, 
‚ wder unter den Flügeln, thue das Raue unten Davon „ dars. 
| nad) beichneide fie voruen, und zaͤckle fie aus, wie die natuͤr⸗ 
liche Nägelein ſeyn. Ferner binde fie Buͤſchelweis in der 
Gröſſe wie zweyfache Naͤgelein, und nehme zu einer Nägel 
ı blume fünf oder ſechs Buͤſchelein in das eine Buͤſchelein bins 
| de etliche einzele Zöfer von einer Feder, Fraufe fie, daß es wie 
| der Busen im Nügelein wird. Alsdann binde Diefes an ei 
ı nen Stiel vom Banddrath, umd die vier, oder fünf andere 
| neben herum, daß es ein. recht Nägelein wird. Nach diefem 
| nehme große einzele Federn, und binde eine nad) der andern 
verkehrt herum, damit man nicht fiehet , wie fie gebunden 
ſeyn, und made von einem Stuͤcklein ausgezaͤckelt Wachs⸗ 
| papier die Hoͤßlein, Schneide aber zuvor, die allzu lange Fe— 
dern unten herum ab. Willſt du fie gefprengt maden , fo 

nehme ein zartes Mahlerpinfelein, und fprenge fie damit, 
Man Fan Charmin oder Kugellack, oder Zinober, oder Mine, 
oder was man will, mit Waffen angemacht dazu nehmen, 
| amd Die Federn auf der äuffern Seiten dadurd) ziehen, und 
| an dem Geſchirrlein wieder abftreidyen, oder eben aufftreiffen, 

damit kommet es gefpringt heraus. Am befien aber ift dar: 
zu der Zinober, mit füffer Milch angemadt. Doch müffen 
die Federn, nod) ganz ungebunden feyn, aufjer diejenige, wels 
che man mit Garmin fprengt, welche and) nad) dem Binden 
mit dem Fieinen Pinielein gemacht werden Fonnen. Es ift 
dieſes auch darum beffer, weil der Garmin etwas thener il, 
und man auf diefe Art weiter damit fommt. Man Fan. auc) 

Nägelein von ganz. weiffen Sedern machen. Die gelben Fe— 
bern macht man alſo: Man thut in ein Tüchlein Lie 





ud 


ER se ie ERBE 2. ur 
ü } 3 # — 


766 RR“ Zauß:Apotheck. 


meel nur vor 1.Fr. und bindet das Tüchlein zu, ſhüttet Waſ⸗ 
Ki darüber, und legt einer welſchen Nuß groß Maun dazu. 
Diefes giebt eine ſchoͤne Farbe, in meine man die Federn 
zweymahl 24. Stund an einen warmen Ort legt ; fo werden 
ie fbön, oder man fan aud) Eßig daran ſchütten, und feinen 
laun dazu thun, wenn man im Gelben wechſeln will. Die 
dunfelgelben farbt man mit Orlian, and nimmt auch nur vor 
1, fr. reibt ſolchen in dem Mörfer, oder auf einem Reibſtein 
fehr zart ab, und macht ein helles Laͤuglein darzu, ſchüttes es 
daran, umd laßt es fieden. Eine Weile hernaͤch, wann es 
mieder Falt ift, legt man die Zedern hinein, und ftellet es an 
einen warmen Ort. (Aus diefer Farbe Fan man auch Oſter⸗ 
Ener maden.) Oder warn man Feine ſchöne helle Laugen 
hätte, Fonnte man es andy mit Alaun probieren. Zu denen 
rorhen Federn nimmt man Sernabod, für 1. fr. thut Waffet 
an die Spabne, und läffet fie ͤbernacht weichen, ſetzet fie here 
nad) auf Koblen, und laͤßts mit einer welſchen Nuß groß Alaun 
aufkochen. Nach diefem feiht man es durd ein Tüdjlein, 
und legt die Federn in die Farbe, bis fie ſchoͤn ſehen. Zu dun⸗ 
felroth fan man Prifillenfpahn nehmen , und wie mit denen 
andern Farhen verfahren. Will man die Farbe von Ferna⸗ 
bod noch fchöner haben, fo weicht man für einen ganzen oder 
balben Kreüer folder Spaͤhne in Milchſaͤure, die von geftans 
denen Milchen abgeloffen ift, über Nacht, läßt es aufkochen, 
thut ein Stüdlein Alaun darzu, ſeihet es, wann es halb ein- 
geſotten iſt, durch ein Tuͤchlein, laͤßt es kalt werden, und thut 
noch ein wenig geſtoſſenen Alaun und Gummi darein, und 
Tat es noch einmahl aufkochen, bis einem die Farb gefällt. 
In dieſe legt man die Federn nicht gar zu beiß, und läßt fie lie— 
en, bis man meynt, daß fie die Farbe recht angenommen has 
en. Zudem Blauen nimmt man Bergblau, reibt ed im 
Moͤrſer oder auf einem Reibftein zart ab, macht es mit Gum⸗ 
mimaffer an, und überftreicht die Sedern damit. ZudenRos 
Ten ſchneidet man die Blätter von Federn rund gefänitten, 
in der Groͤſſe und Form wie die Nofenbläfter, innen Flein 
und auſſen immer gröffer, biegt fie mit einem ſtumpfen Mefs 
fer unterſich, alddann binde zwen oder dien folder Blättlein 
nebeneinander mit Silberdratenen Stielen an, made in die 
Mitte von gelben Federn einen Bußen, und binde zuerfi die - 
Fleinfte, hernach immer gröffere Blättlein um den Stiel her, 
und zwar fo lange, big die Roſe recht if. Die weiffe Roſen 
faͤrbt man mit Garmin inwendig nur ganz blaß, nad) Art * 
— N | WEINEN 
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weiſſen Rofen. Die gefprengte macht man auch mit Carmin, 
} welcher mit Gummiwafler angemacht fepn muß. Zu denen 
gruͤnen Blättern und Laubwerk nimmt man weiß Wachs und. 
diſtilirten Grünfpahn mit ein wenig Gorfenmeel, damit fie 
hühſch heil werden. Diefes alles läßt man ‚untereinander. 
recht vergehen und fieden, feihe e8 hernad) durch ein Züxhlein, 
und ziehet dad Papier alſo heiß auf der Kohlen durch die Far— 
be, und gleich aud) durch friſch Waffer. | 
1.152. Weiſſe Spigeu ganz trocken zu wafchen, 
. Stede die Spigen auf ein großes Würffüffen, daß in ein 
jedes Köchlein eine Glufe zu ſtecken Fommt ; beftreue fie here 
nad mit dem Pulver von Fraueneiß und reibe fie miteinem 
zarten Zahnhuͤrſtlein, bis man meint, daß aller Schmot das - 
don ſehe; aledenn thue fie von dem Mürffüffen herunter. 
Sie werden wieder wie ganz neue Spiken, | | 
1.133. Goldene Borten und Spissen zu wafchen. 
1, Nehme Venedifce Seifen, fihlege folhe nur mitden Haͤn⸗ 
| den in laulicht Waffer ab, bis fir 
4 macye den Spig oder Borten auch naß mit Tauem Waffer, 
hernach fehmiere die ſchaumichte Seife auf die Spitzen, und 








| 
1 


wieder mit diefer Seifen, und thue eg wieder, bis Du meinft, 


N 


154. Kine plattenkammer ſchoͤn roth, und die Plaͤttlein 
| | wie neu 3 machen, 

Waſche die Plättlein mit warmem Waffer, daß Fein Wuſt 

‚mehr zu ſehen ift; alsdann nehme für zwey Kreuker Haus 

‚roch, ſtoſſe es flein, laſſe für ein Kreutzer Leim im Waffer 

vergehen, mache mit diefem Leimmaffer die Farbe an, big fie 

recht ift, und beitreisde mit einem Kehrwiſch die Plättlein. 
— 155. 
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155. Rothe Corallen zu putzen, und ſchoͤn glänzend zu 


| en N en 
Nimm Zrippel, reibe ihn mit Beumdl auf einem Reib⸗ 
flein zart ab, biß es genug ift, thue ibn hernach in ein Mabe 
lertiegelein, damit reibe die Corallen, bie fie ſchoͤn glänzend 
werden, puße fie wiederum fauber ab, darnach nimm einen. 
andern Trippel, weldyer gleich auf einem Marmel mit frie 
ſchem Waſſer ift abgerieben worden, diefen reibe in einem 
Morfer ab, dag er zu einem Staubpulver werde, dieſes Puls 
ver ſtreue ein wenig auf ein gelind Leder, ſtecke jede Coralle 
befonderd an ein geſpitztes Holtzlein, und polire fie folange, 
big fie recht fon glänzend werden, denn trodne den Staub. 
mit einem gelinden Tuͤchlein von dem Pulver fauber ab, ſo 
werden fie recht bon und glänzend werden. N 
‚156. Aus vielen Kleinen Perlen groffe zu machen, 
Dan nimmt Weineßig, der neunmabl deſtilirt iſt, in eis 
nen Kolben, thut die Perlein darein, ſetzet fie in einen Roß⸗ 
miſt, laͤſſet fie etliche Tag putrificiren, thut fie heraus ,. fo 
find fie weich worden, denn machet man einen Model von 
Silber fo groß man die Perlein haben will, der muß ints 
wendig verguldet ſeyn, mache mitten durd) den Model ein 
Lücklein, daß man eine Sauborften durchſtechen Fan, drude 
ven Taig in den Model, durchſtich fie, weilen fie noch weich 
find, Taß fie ſtehen, ſo werden fie hart, dann deftisire ein Waſ⸗ 
jer von Menſchenblut, lege die Derlein darein, fo werden fie 
gar ihon Far. * —— al 
Ä er: 


Man nimmt gute friſche Limonien, fchneidet fie vonein⸗ 
ander, und preflet den Safft heraus, den thut man in ein 
Glas wohl vermadt, ſetzt ihn an die Sonnen, bi er ſich gar 
rein glarificiret, darnach niramt man Fleine ungelocherte Pers 
lein, ftöffet fie gar Flein zu Pulver, waͤſchet fie rein, und folo 
‚ diret fie alödann aus gemeldtem Limonjenſafft, daß fie were 
den wie ein weiſſer Brey, alsdann madet man feine runde 
Derlein, feffelt fie an einen Drath von feinem Silber, und 
drucket fie in den gemachten aufgelögten Perlen» Liquor, hätte 
get fie an die Sonnen, Täffet fie trocden werden ; wann. fie 
troden find, überziehet man fie wieder mit den folvirten Pers 
len, und läffet fie abermahlen an der Sonnen trocknen, das 
thut man fo offt und viel, big die Perlein die Gröffe erreie 
chen, die beliebt. Sie werden gar Ihn, befommen ihren 
rechten natürlichen Glanz, wie Die rechten Derlein. pe 
. 157% 



















\ 237. Allerhand Edelgeſteine, fo im Silber einacfaßt, 


— SIEB zu putzen. N Be 
| , Nimm von den zarten Rieben aus dem abgekochten Schaf 
| bein, diefe brenne auf einem eifernen Blech , das über und. 
über wie eine Ko len gluͤet, nachmahls floffe fie in einem 
Moͤrſer zu Pulver, reide es auf einem Reibſtein mit guten 
Brandwein zart ab, laß es wieder auf dem Reibftein trocken 
| erben, teibe es wieder in einem Morfer troiten ab, daß e8 
ein Pulver ſo zart als ein Staub wird, dieſes Pulver thue 
gleichfalls reibe dag Schmuck⸗ 





falls auf ein Leder und Bürftlein,und reibe das C 
werk damit, fo wird es Mal als ein Spiegel werden, 
es putze den Staub mit dem zarten Pinſel wieder 
heraus, | : 4, 
158. Glatte Sachen von Silber, fo ausgebreiter find, 
Br ..,  $bon zu pugen, — | 
‚sn folhen Silberſachen muß man fleißig beobachten, ob 
1 die Stud ausgebreitet, oder glänzend geweſen find, oder ob 
fie glei) von der Arbeit her Matt gelaffen worden, diefe bey⸗ 
I de muflen, jedes auf eine befondere Weiſe, gepuket werden. 
N Diejenige Stüde, fo glatt find, pure alfo : Nimm reine 
1 Kreiden, ftoß fie groͤblicht, Tab fie algdann Dürr werden auf - 
einem laulichten Ofen, hernad) ſtoſſe ſie zart, daß fie Fonne 
durch ein Haarfieb gefchlagen werden. Wann du fie num 
‚Nalfo durgetrieben, fo nimm ein Tind Leder ‚ und freue ein 
I wenig von ber geftoffenen Kreiden darauf, reibe das Silber> 
I tuc, fo ſtark du Fanft, damit, fomwird eg Spiegelglängend 
1 mieber werden, den Staub von dem Dulver Eanft du alsyanız 
mit einem gelinden Dinfel abfehren. & | | 
459% Silbergejchmeid, fo matt iſt, zu pusen 
5 Bann du Silhergeſchmeid, fd matt von der Arbeit gelaſ⸗ 
fen worden, putzen willſt, fo nimm einen gelben Sand oder 
Erden, melden man fonften Scheuerſand nennet; wo dır 
dieſen befommen Fanft, darfft dır ihn nur gleich alfo nehmen, 


Lift aber folcher nicht zu befommen, fo nimm gemeinen gelben 
Sand, reibe dieſen ab, uder ſſoß ihs in einem Mörfer fo 
Wart, Daß du ihn durch ein Haarfieb ſchlagen Fanft , alsdann 
thue ihn in ein Ziegelein, steh ein wenig friſches Waffer 

darüber, daß er fo DIE als ein dickes Mueß wird, alsdanı 
nimm ein leinen Züchlein, und foeure das Silbergefirr 
damit , fo wird es recht fthneeweiß und fdimmernd werden. 
Kanſt du aber em nit befgmmen ‚ fo er 


















werden. 
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zwey Ziegelſtein, reibe dieſe aufeinander ab, ſo wird ſichs 
darzwiſchen wie ein zart Mehl zermalmen, mit dieſem Sand, 
kanſt du auch die Silbergeſchirr putzen. 
160. Das geſponnene Silber wieder zu putzen. 
Nimm Federmeiß, lege ed in dad Feuer, laffe es glühem, 
daß es ald wie ein Kohlen glühet, darnad) nimm es wieder 
aus dem Feuer, laß es Falt werden, und ſtoß e8 zu fubtilem 
Pulver; mit diefem Pulver Fanft du das gefponnene Sil- 
ber auf dad ſchoͤnſte putzen. ee 


ee er: Er 
Nimm Kratfmehl, ftoß es zu Pulver, ſchlag es in einer 
bölzernen Buͤchſen durch ein Zub, daß es ſo zart ald ein 
Staub wird, mit diefem Pulver reibe trocden das filberne 
Gezeug, fo wird es wieder fon weiß und glänzend werden. - 
161. Perlen fo verdorben find, wieder ſchoͤn weiß zu 


machen. > 
Nimm diſtilirten Weinepig vier Loth, Scheidwaſſer drey 
Loth, vermiſche es zufammen in ein flach irden Geſchirt, les 
ge die Perlein darein, bis fie weiß werden, nimm fie alsdann 
gleich heraus, dann fo du fie zu lange liegen läffeft, fo wer⸗ 
den fie zerfreffen, laß fie alsdann an der Sonnen troden 


162. Perlen zu wafcben in der Milch. 
Nimm die Perlein, ſchnuͤre fie an einen feidenen Faden 
zimnlich weitlauftig, leg fie in eine ai Milch, laß es alfo zu⸗ 
fammen in einem geglästen Haͤfelein fieden, alsdann ſchabe 
venediſche Seifen darein, und waſche fie fo warm, als du die 
Hände darinnen erleiden kanſt, wohl, darnach waſche fie aus 
Faltem Waffer wohl aus, dab die Locher nicht verftopfer wer: 
den, nad) diefem: reibe fie mit einem zarten leinen Zuclein 
ab, fo werden fie fon glänzend werden : Nimm aber wohl 
in Obacht, daß du fie nicht ehender von dem feidenen Faden 
abnimmt, bie daß fie ganz troden werden, dann fonften vers 
fiopfen fid) die Löcher, und ift ihnen hernach übel zu belfvn, 
163. Alte Perlein wiederum ſchoͤn glänzend zu machen. 
Man nimmt die alten Perleim, ſtecket fie in einen Taig, 
und backet ſie mit dem Brod, ſo findet man ſie hernach wie⸗ 
detum ſchon und Far. et | { 
PR "u er 
Man nimmt von dem Than, den man im Mayen auf dem 
Rettich und Salat findet, weichet die Perlein einen Zag lang 
darinnen, und beftreichet fie darmit, ſo werden fie wiederum 
heil und glänzend. | Etilche 
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Etliche legen die alten und gelben Perlein in Spiritus Vi⸗ 
krioli, darvon gehet ihnen die grobe Haut ab, ſie müffen aber 
nicht lang darinnen ſehn, ſonſt werden fie kleiner, und gehet 
ihnen etwas am Werth ab. Andere nehmen Alabafterpuls 
ver, weiſſe Corallen, weiſſes Weinfteinpulver, und weiſſen 
Vitriol, damit reiben fie die Perlein, fo erlangen ſolche ihren 
verlohrnen Glanz auf dag fchönfte wieder. 


1164. Einen bleichen Türkis, der feine fehöne Sarbe vera 
dohren, dieſelbe wieder zu geben. i 
Mar fagt für gewiß, ſo man einen bleichen Tuͤrkis wies 
derum ſchön blau machen will, foll man folden auf ein paar 
Nas in ſuͤſſes Mandelol Tegen, und bey gelinder Wärme ſte⸗ 
| ben laffen. Oder man leget den bleihen Turkis in eine Am⸗ 
Npel mit füg Mandelöf, ſtellet ihn in eine temperirte und faue 
Aſche zweh Tag lang , fo wird er wiederum ſchon werden, 
1 Die orientaliſchen Türfis find die beften, man findet fie aud) 
in Spanien, Deutfchland, Böhmen und Schleſien, die aber 

mehrentheils auf weißlicht und grünlicht fi) ziehen. 


1165. Mlerband Edelgeſteine, fo in Silber eingefaffee 

Auf das fchönfte wiederum zu pugen, | 
|, Man nimmt von jungen Lammskopfen die Beine , und 

daffet es ben einem Hafner in feinem Brennofen mitbrennen, 

hernach auf feiner Mühle ein paarmahl mit herabmahlen , 

daß fie fo fubtil als das ſchoͤnſte Mehl werden, darvon thut 

man nun aufein Leder und Bürjtfein,und reibet das Schmuck⸗ 

werf darmit, fo wird es darvon fo bon glänzend als ein 
HSpiegel werden, alsdann Fan man den Staub mit einem 
Zarten Pinfel wieder heraus putzen. | 


166. Peft » Brandtenwein oder Eöftliches Elixier das 
1. © &eben lang zu erbalten des Sürften von ++ * 
; Nehme der befien Alged Sure, Ihren. 2. Loth, Nhabar- 
jbara ein halb Loth, Terra ſigillata, Tormentil, Angelica 
Jein Quintlein, Safran, Mprrhen, Lerdenfhmamm,Zitwar, 
Enzlan, jedes en halb Quintlein, Theriae des beften ein 
Loth, ftofle dieſe Stud alle Flein,räde fie dur) ein Siebfein, 
ſchütte eine halbe Maas des beften Weinbrandtenweinsdarlıs 
ber, und Ehue, weilen die Myrrhen und Alde fehr bitter,ein 
Wierling Zucker in ein Viertelein Rofenwaffer,, Iaffe eg auf 
dem Feuer zergehen, verſchaume es wohl und ſchinte es in 
"Die andere Speries, daß es deſto lieblicher werde, Das Glas 
—— decke 
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gläsiein Wein oder in was er will, fo iſt er 24. Stumd vor" 
der Peſt ſicher: oder fo jemand die Peſt feibften anſtoſſete 
oder NB. ein giffig Fieber, der nehme alsbald einen halben 
goffel voll diefes Elexiers ein und ſchwitze wohl darauf , 10% 
wird er durch GOttes Huͤlf gefund. Es iſt ſchon an vielen 
probiret und gut befunden worden. =.) Bringt eo den 


gebraucht, bedarf Feine andere Mittel und Arznen. 3. Wann 
fi ein Menſch übel beftude durch uͤherflüßig Een mund Trin · 
Fon, der nehme alsbald einen Löffel voll ein, Imre eine 
Stunde daranf, ſo geneßt er von Stunden an, es ſehe was 
Eomplerion einer ift, ſonderlich iſt eß and) gut vor die alte. 
wer damit behafft ft, N. Es därfen au) die Kinder von 
2. Sahren bis ins hörfte Alter diefes Präfervativ gebrau- 
en. Es iſt auch trefflich gut vor die Weibsper ſonen, ſon⸗ 
derlich wenn fie böfe Maͤgen haben. J 


167. GSichtwurzelpulver. 


Man ſticht im Martio vor Aufgaug der Sonne an bei 
Zag, an welchem das neue Licht eintritt, die Wurzel var 
Gichtroſen mit Gold ab, dörret fie alfo ungewaſchen, zerſchnei 
de fie und machet fie endlich zu zartem Pulver. Wann mau 
ſolches Gichtwurzelpulver gebrauchen will, wird es zuvor mil 
andern Sachen auf folgende Weiſe vermiſcht. — 

2. Theil Gichtwurzelpulver , 1. Theil Ungar » und Man 
gräfifch Pulver und 1, Zheil präparırt Hirihhorn. ; 

Diefe 3. Sperieg vermifcht man wohl, gibt den Rinder 
2. Tag vor. und 2. Tag nad) einer jeden Mondsveränderung 

zum Erempel vor und nad dem Reumend, erfien Viertel 2x 
Abends und Morgens ein Meflerfpig vol in ein wenig Gich 
ofen» oder Violenſafft, und Gichtroſenwaſſer angefeucht⸗ 
ein, und continuirt alſo eine Zeitlang Damit, | 6 | 
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4268. Roͤſtliches Pulver, deffen Krafft und Woͤrkung 
un. En HRDIIEDENSE N. 
Es reiniget Anfangs das böfe Geblüth , es vertreibt die 
Schmerzen des Haupts, macht friih Hirn, ſtaͤrket Herz, 














dem Hals und Magen, macht leicht um die Bruſt, nimmt 
Jhinweg alle innwendige Kranfheiten, ſtaͤrket die Adern, Herz 
Mund Magen, madyet gute Dauung der Speife, es verfreibt 
N die Fieber aus dem Falten Herzen, reiniget die Blaſen, macht 
wohl Harnen, treibt von dem Meniden den Stein, er 
fen weiß oder roth, Flein oder groß, fo wird er von ihm 
ll geben wie Sand, reiniget die Daͤrm, halt den Menſchen 
ſets offenen Leibs, vertreibt den Schwindel und Waſſer⸗ 
ſucht, infonderheit iſt der Menſch verwahrt vor denen Schlage 
fluüſſen, foldes ein Vierteljahr probirt, iM mit Berwunderung 
) u leben, es erhält einen Menfchen bey befländiger Geſund⸗ 


deit. 

Nehme Macis 1. Loth, Zitwar ein Loth, Adelwurzen ein 
Loth, Calmus ein Loth, praͤparirt Hirſchhorn ein Loth, Re⸗ 
N barbara ein Loth, Citronenſchelfen ein halb Loth, Pomeran- 
zenſchelfen ein halb Loth, Eardemomen 1. Loth, Kemmid)- 
a faamen ein Loth, Veterlingfaamen ı. Loth, Wachholderbeer 
12. Loth, vom beiten Zimmet ı. Loth, weiſſen Ingwer ein 
I Halb Loth, Ehrenpreiß ein Loth, Eardobenedicten ein Loth, 
| Centaurium ein Loth, fein Canarizueker oder weiſſen Candi 
I ein halb Pfund nah Belieben fü zu machen, alles zuſam⸗ 
J men gepulvert, und durch ein Storfieblein geraden, alle Mor⸗ 
N Er Mefferfpig genommen , und zwey Stund darauf ges 


1 169. Das rothe Pulver, die Soldtinctur genannt. | 


1 Nehme der allerfhönften Minera Cinabris, (iſt ſchwehr 

| gu befommen, das Loth in Wien Foftet ein Ducat) ein Loth‘ 
des allerſchönſten Cinabris⸗Antimonii eben fo viel, zerreide 
ein jedes fubtil wie Mehl in einem Glasmoͤrſel oder auf ei⸗ 
I nem Mahlerftein mit gutem Roſenwaſſer ſehr lang, daB es 
4 wie die feinfte Mablerfarb wird. Man Fan auch nur einen 
Meſſerſpitzvoll nehmen und abreiben, wann es in einem mol- 


N geriebene-auf ein Papier, und laß auf einem Ofen trocken 
werden, umd zerreibe es wiederum in einem glafernen ur 
za A ey 


ung und Leber, reiniget das Milz, treibt den Schleim aus - 


! fenen Mörfel zimlich Elein geftoffen worden, thue das Fein 
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fel, daß ed wie Staub wird, und zwiſchen den Zahnen nicht 
knitſchet, hernach reibe vier Loth vom fhönften Zucker wie 
Mehl, tbue vom beiten und ſchoͤnſten Zimmetöl, ein Quint⸗ 
lein dazu, vermifche dieſes alles fehr wohl untereinander, und 
reibe es fo lang in einem gläfernen , oder in Manglung defs 
‚fen in einem möffenen Moͤrſer, bis es hochroth und zu fo ſuh⸗ 
tilem Pulver wird, daß es auf der Zungen zergehet, wie But⸗ 
ter, jo iſt die Tinctur fertig. ; N er ER 


172. Befonderer Violenſafft. an 


Zopfe Violen fauber ab, mieg die abgezopfte Blättlein, 
und noch fo ſchwer friſches Bronnenwaſſer, thue dieſes über 
das Feuer, und laß es ſiedig werden, ſchütte das Waſſer an 
die Blaͤttlein, decks zu, und ſtelle es auf den warmen Ofen, 
und rühre es offt um, laß es alſo aneinander ohngefeht 5. 
Stund ſtehen, drucke es hernach aus, wieg die ausgepreßte 
Brühe wieder, und noch fo ſchwer Zucker als die Brühe iſt, 
thue Waffer nad) Gurdünfen in einer Pfannen über, und den 
Zucker darein, laß ihn fo lang fieden, bis du meineft, es ſeye 
Yein Waffer mehr darbey. Wann er eine Weil; gefotten 
bat, dag der Schaum oben ſchwimmet, fo feihe ihn durch eiu 
Zud), ſchuͤtt ihn wieder in die Pfannen, laß ihn fieden, und 
nimm: einen flaben Schaumlöffel oder Schänffelein, das Lü- 
cher bat, tunke ihn in den Zucker, und fiehe, ob les Fädlein ge⸗ 
be. Wann du nun meineſt, er ſeye ziemlich gefotten, fo tun⸗ 
Te den Loͤffel recht darein, und ſchlenze ihn auf ein Zinnblatt. 
Wann er nimmer lauft auf dem Zinnblatt, fo ift ed genug. 
Alsdann ſchuͤtt ihn gleich in die Brühe, und rühre ihn immer 
um, daß er nicht zuſammen lauft, und rübr fo lang , bie er 
nimmer riecht. Alsdann laß ihn ftehen, bis er kalt ift, lee— 
re ihn in Glaͤslein, die enge Hälslein haben, und thue friſch 
fu Mandelol, oder Baumöl darauf, binds wohl zu, und 
thu es an ein Fühles Ort. Er bleibt lang gut, und wird gar 
ſchon und blan. Du muft aber fauber damit umgehen, fonft 
verlieret er die Farb und ftehet ab ; du muft deßwegen aud) 
ein Zinngefire nehmen, das nicht fauer iſt, oder ein neu irre 
denes Geſchirr, und die Blaͤttlein darein thun, und das fies 
dig Waſſer daran gieffen , und jo du es ausdruckſt, fo thue 
die Brübe in ein fanbereg zinnernes Shüffelein, und nimm 
faubere Tuͤcher darzu, und fanbere ziuunerne Scyuffelein, daß. 
Feines fomogig if.  - se a, 
171, Kin 
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1171. Ein Wermurbwein vor den Magen und Suften. 


Zu fünfzehen Maaf Wein nimm folgende Stuͤck, Wer 
I muth, Leberfraut, Lungenfraut, yedes eine Handvoll, Car“ 













N preiß, Erdbeerfraut,ibraune Betonien, Majoran, Aaronkraut/ 
für dieſes Fan man auch Hirſchzungen und Iſpen nehmen) 
dietwurzel, Alantwurzel, Bibernellenwurzel, jedes 1. Loth, 
Zimmet ein halb Loth, Iſpen auch eine halbe Handvoll 
Thue dieſe obbefchriebene Sachen in ein Saͤcklein, und mit 
Mdemfelben in ein Faßlein, gieffe den obbefchriebenen Wein 
Adaran „laß ihn etliche Tage ftehen, und trinfe ihn nad) und 
nad), jedesmal ein Glas voll, vor dem Mittageffen. 
u. 172. Gebe.  : 0. 
Faͤrbe ein paar Loͤffelvoll Schleenblüthwaffer mit etwa 
I Safran, thue geftoffenen Canarizuder darunter, bid es ſich 
A ftreichen läßt, und verfahre damit, wie erft gedacht worden, 
I 173. Braun Zimmeteiß. —— 
Rühre ſchlechten geſtoſſenen Zucker unter ein paar Loͤffel⸗ 
voll Wein, und thue ſo viel geſtoſſenen Zimmet dazu, bis 
es braun genug, iſt, beſtreiche das gehackene damit und brin⸗ 


ge es in eine ſchnelle Waͤrme, bis es glänzt. 
u 174. Eiß von Ayerklar. 

. Nehme dad Weiffe von einem Ay, rübre e8 in einem klei⸗ 
Inen Schüffelein , bi8 ed ganz weiß fieht, thue genugſamen 
Eanarizucer dazu, beftreihe Lebkuchen, Mandelvorten und 
1 Bifeuit damit, und laß es in einer ſchnellen Wärme trücdnen. 
| 175. Meiffe Citronen» oder Pomeranzenfchaslen ein 
Br; „zumachen. 
| Nehme die dickeſte Schaalen von Pomeranzen, Citronen 
oder Adamsäpfeln, fhneide fie in vier oder ſechs Stüde,und 
thue das Zleifcy famt den Kernen davon. Die Schaalen 


| | 
| 









‚mäffere neun Tage fang in friſchem Brunnenwaffer , feihe 
aber am fünften Tage das alte Waſſer ab, und gieffe friſches 
‚daran. Mad) neun Tagen wirf fie nod) einmahl in friſches 
Waſſer, und wäffere fie, bis fi) die Bitterfeit ausden Schag⸗ 
‚len gezogen bat, und die Schaalen ganz dünne und durchſich— 
tig ſcheinen. Nach a fie in eine a : 
re 114 zinnte 


# 


Odobenedicten , roth ee Meliffen, Ehren ⸗ 


Beofuß jedes eine halbe Handvoll, Megmartwurzel, Bene 


/ 
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bis fiewürbe ir 
- Jep von einem. 


| ‚Kobffener Fochen, daß fie genug haben. Alsdenn thue den 


einſieden, und verwahre Saffran und Bluͤth in einem ſau⸗ 


178. Ein ſehr koſtbares und approbirtes Mittel wie 


* 


‚innte Pfanne, ſchutte friſch Waſſer darüber und koche fie, 

1D zart werden. Mache indeffen einen Aus 
Theil Zucker und drey Theil Waffer, fegedie 
in, und laffefie'darinnen ber einem aelinden 





Schaalen dare 


Syrup davon, Tege die Schaalen in ein Glas, ieffe simlich 
dien Rofeniulep darüber, daß die Schaafen fo hart als eine 
Rinde werden, und verwahre fie. Wer will Fan and) ein we⸗ 
ig Ambra darzu shun. wi 
| 176. Röftliche Magenlattwerge. 
Nehme ein Pfund Dradents, fehäfe ſie recht fauber und 
ſchneide fie in duͤnne Scheiben, gieffe naturlich rothen Wein 
daran, daß er darüber geht, und fiede es wohl, dod) nicht gar 
zu weich. Wende die Wurzel mit einem Tuch fleißig aus, 
hacke fie recht Flein, räde es dur) ein holzern Sieblein; the 
ed in einen. halben Schoppen wohl verſchaumten Honig und 
‚etwas grob geftoffenen Ingwer ‚ fangen und runden Pfeffer, 
Mufcatenblüt,. Galgant und Naͤgelein, jedeg ein halb Loth, 
nebſt einem Loth Zimmet dazu, made eine Lattwerge daraußz 
und verwahre fie. u u 
377. Stiche Eitronen- oder Pomeranzenblätbe eins 
| zumachen, le 
Nehme anderthalb Pfund Zucker in einem Tiegel oder in 
eine Pfanne, gieffe eine halbe Maas Aepfelſafft daran, und. 
laffe ihn auffieden. Thue die Eitronen- oder Pomeranzene. 
bluͤthe darein, laſſe alles zur einem dicken Syrup miteinander 






beren Gefaͤſſe wohl. 


der den Krebs Te 
“x Timm Aurum pigm. Mangifich, Antimonium- erudum jedes! 
4. Drachm. Lerchenſchwamm, Vitriol. alb. calc. jedes 4.Drachm, 
2. Stüd Laubfroͤſch, Antimon. vitr. 4. Drach, Butyrum An- 
timon Y, Drachm. Sal. tattar. olc. 4. Drachma. Alte dieſe Stuͤck 
pulveriſirt, und das Buryr. Antim. darunter gethan, hernach 
auf den Schaden geſtreut, ſolches wird gewißlich feine 
gute Drobe thun. | — 
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fer 141 Rohn 530 
giepfeifnöpflein 580 | Aper, eingeſchlagene 557. 
Aepfelknöpflein auf a Mandeln 453 
tt Aner , gefüllte 477 
Yepfeimueg. oder Br len | ner, gebadfene 481 


65I. 702 I Ünergeigen 


® apfelnues, der Frauen vor | Aber sutzu baden 


9— 
yer, gefpickte mitSpeck m 


| oh ohne Taig zu ——— Haͤring 481 


Cec Ayer 


Erfee negiſter 
Ayer im Schmalz F at ur Baike, ‚ gute ir Biere ; 
Ä 7 
Merfucen mit: Buder ud | Berfi ich, gebackene in einer gu⸗ 


Rofinlen 452, ten Malvafierbrübe zu fo» 
a. der Faſten 603] chen 639 
Ayerkaͤs 481. a ; ss 
Ayerfüclein Biberſchwanz, einen grünen: 


Ayerklichlein mit Aepfel iso | oder eingefalgenen zuzurich⸗ | 





Ahyermilch zu er: und zu ten 707 
baden BES |? Bifeotendörten von Quitten 
SU mitden Shan zu —* N ifeten det | er | 

| 3IBifeoten, gelbe 603 

Ayerneſt © ei Bifeoten von Mandel 672 
Aperſchnitten | Biſcuitdorte, davon ein halb 

Aupyer mitBratwürft mi 4 Pfund Zucker einen pfuͤndi⸗ 

ling | 544 gen Model füller | 


Ayerwürſtlein 526.701 | Bifeuitdorte mit eingemadr 
Ayer zu füllen, noch eine Art | fenErbfeln oder Johannis- 





5171 Beerlein 568 
Amarellenful; 621 | Bifruit, gutes und — 
Anisbrod zu mahen 649 585 
Anishippen "80 | Bifeuitenpatgumacıen 649 
Aniszucker — Biſcuit von@itronen634.659 


Armen Leute Roh 397 | Bilcuit von Eitronen, eine 
Artiſchocken, daß fie über den s andere 64 
Winter bleiben 331 | Bifeuit von Rofinlein 671 
Arüfdoden, gefüllte. 620  Bierhefen: Nudeln über dem 
Augfpurger Bratwürfte 477 | Feuer zu machen 484 
Auftern von Fiſchmilch fon: | Bierfuppe, gute mit ein 
en von einem Karpfen | 2 
523 | Bierfuppe, gute 

Ei | Sirenseffltegebadene 238 
— B. Biren, geroͤſtete zu machen 
Backens, ein ſchoͤnes von 459 
Ayern umd Farben 708 | Biten, gedämpfte 522 


Backenes um die Dorten * Birenfnöpflein | 527 \ 
legen 798 Birenmues DE 

Bacregeln oder mürbe Lalbe | Birenmues, noch eines 2 
fein 600 1 Biren zu backen 4 

Barbei,gefalgen i in: eia®ı ts ii; Biren zu füllen ud zu Bades n 
terbruͤhe 1643 


Bayerıf) Brod ! 37a. we 


zum 1 Wehten nTheit, 


| Böhmifh Brod, gutes 557 | Brühe über efotte ie 
Boͤhmiſche Cataſche zu bh $ 


Bohnen einzumachen nad) 

_ändig ſeynd wie grünesss 

Bohnen, junge auf gen Brühe ‚ante, über — 
Art Wildprett 5: 600 

Barsdörfier Yepfelfüchten. Brühe, gute, uͤber gebadkene 


Borsdörffer- oder Sleiners 








| Bratesfuchen 5501 rinenSaden 664 
Brateskuͤchlein 571Bubito 507 
Bratesſchnitten 665 1 Bnde Engliſche 507 
— bripeuute 553 | Butter-Yepfelfuhen 502 
Bratmürfte in einer —— Butterfüchlein 552 
Bruͤhe * 6Butterdorten 630 
Braune Suppe = Buttermildfuppe 667 


Brey vonCitronen mit Mild) | Buttermueg, noch eiues 609 
633 1 Buttermueß, kaltes 453 


chen Rs 508 | Bri über allerley 
Franckfurter Art daß fie be: I Brühe über sehen Sei | 


‚614 N oder Hechte zu ur —9 
639 
Aepfel zuzurichten 650 Sri über Karbfleife a” 


Brey von Citronen mit * | Butteraudeln a 
meranzen 619 ee 
Bied von Wecken 602 | C. 
Candirte Fruͤchten 622 


Brey von Zwetſchgen 595 
Brey, guter 532 | Sapaunen auf zu braten 465 
Brey di Zimmer zu — Enpaunen zu braten, daß er 
| fo mürb und gut — als 
Bretzela von Anis 680 ein Fafan 615 
— von Mandeln — Capaunen mit Aepfel 543 
* * Carfiol mit Krebsſchwaͤnzen 
— 573 569 


Brod gebackenes 449. 692 Carminade von Kelbſienz 
"Srotmueß, aufgeingened442 oder gebratenen Huͤnern 


Brodmuͤßlein | 3 548 
-Brofamenmueß, gutes 611 Caſtanienſuppe 530 
Brühe über gefüllte Hüner Gaftanien zu backen 445 

‚oder Tauben _ 553 | Champignos 529 
‚Brübe über eine Henne 588 1 Gitronen-Brühe 50 
Brühe, gefunde, grüne uber | Citronendorte 451 

Gebratenes 444 1Citronendorte/ gute 579 
De von Sardellen nn 4 Eitronendorte eine andre. eo 

e 


itro, 


Erſtes Regiſter 


Eitronen, gefuͤllte 578 Eingeruͤhrte Ayer mit 
Citronenkoch 5911 dellen 
Gitronenlatwerge 682 Euterlein auf Sımpen He f 
Eitronenmues der Frau a ben 94 
UN 5 | Eis auf Mandeldorten 531 
Cironenmues noch ei ae: Enten, wilde 656 
res g | Entenzuverdampfen sır 


Eitonemu amerand:> jEin halbirtes Ay zu Ei: | 

itronenmues, fünfte Art 6 

Gitronenfiheiben zu baden 619 Enzlifhe Bouting , v — 

Eltronentaͤfelein zu macen — — 535 
59 rbi ge ackene 521 

Citronen zu backen Erbis⸗ ——— zu 

Citronadedorte, gute 4 machen Kid 

Eitronadegeltlein zu mad | ee ai Sof Rn 

F 

Gofern mit fanrem Rohn 


Be 561 
GCGofern nod) eine Art Erbis weiſe, über eine Henne 
Gollraben, gefüllte — 707 
Cronenbackes zu machen 645 ı Erbfelein Täfelein zu machen 
Eucumerbrühe an einen Ham 687 
‚mel: Schl aͤgel 606 Erdaͤpfel zu Fochen 635. 
wi Erdbeermued, Falted 549 
| D. Eſſen vor Rranfe | 
| Mampfnben mit Mandat] 


| 5 5 | 
Dorte, Engliſche 398 | Satfche Xufer; zu backen 590 | 


Dorte von Fleiſch auf eine Feigen, gebratene 699 
andere Art 592 | Seigen,gefidte zu machen 699 
Dorte gute, warm zu effen I Feigen Kuchen io 
— 501 Feigen⸗Knutzen 702 
Dorte, gelegte 652Feigen. Sulz 708 
Dorte von Mandeln auf be- ! Fenchel @lichleie 
sondere Art 694.1 Sifche in Erbisbruͤh zu fi ce 
Dortevon Matt  - 6927 
. Dorte von Rohn 496 gihde, Itelüniſche zu RL 
Dorten⸗ Fuͤlle chen 


502 
Dorten⸗Taig, ſuſſer 2534 marinirte 639.642 
5 A | —— Schnitten, gute, * 
‚um Sie 


E. 
Chenand, le bald ſuͤß Ian IL San Nnoblun 5 
ſauer if Steine 





| 


* 


zum zweyten Theil. — 


Sie Aenfels dag fie heiß | Großaper ee: 


— 
Großaher auf andeteArt 653 


gieiner deuten in Süffer ah \ ra noch auf eine andere 
—27 
Fleiſchkuchen 7 Brundelfuppe 610 


Fleiſchwurſte zu machen AU ſulen IND ae ® | 


Sorellen einzumaden 691 


663 
Sranffurter Bratwuͤrſte 478 orten zu ſieden 559° 


Franzoͤſiſche Rafiolen 600 I Buldene Hauhen zu ie a 
Sricaffee von einem Hechto91 


644 
Fricaſſee von Kalbsfuffen 505 1 Guldene Schnitten 657, | 


Iticaßirte junge Huner 654 | Guß überden Anerfäd 626 
Füͤlle in eine. Gang 460 
Fuͤlle in Laubfröfe 460 2. “ 
/ G. | Haderfuppe zu ren 89 
Gallerie zu machen 506 Hagenbutzenlatwerge 668 
 Gansfülle 460. = Hagenbugen zu fohen 637 
Gansfülle, eine andere 588 | Hagenbugen gefüllte, eingu⸗ 
Gans jnnge in einem Voreſſen mahen 677 
oder Pfeffer 502 | Hagenbugenmued 530 
Ganspaſtete u. Weßſteine, Mandelſchnit⸗ 
Gehackene Finger 31 ten oder Mandelfndpflein 
Gebackenes, wie eine Mübe 596 
oder in einer andern Form I Hahnen, junge zu kochen 625 
© gu maden 457 | Hammelshaſche zn machen559 
Gebackenes ir yo gutes Hammelfleiſch „Haſche el 


458. 563 
Gelb⸗ oder Hirn " 228 | Haſche von gehratenem Sl 


Gansmagen zu füllen J über gebackeue 
| 


Gemuͤs von Stärfmehl 6ııl prett, Enten, FI 


Gemuͤs von Weisbrod 605 | 

Geſottener Stern 6091 Haafenpfeffer , 163. ur 
Geſulzter Berg in einem See | Haafen in einem ‚ab 
492 | oder Pfeffer 

Geſulzte Fleiner⸗ oder Bord: Haͤslein, junge, die geflit 


dörffer Yepfel 5581. find, ganz zu braten 706 
Glas⸗⸗Mues | 702 | Hecht am Spies zu braten 689 
Gofflaiblein 5609 He Ei Euter davon zu MAs 
Gogelhopfen zu mahen 448 6 


95 
Gogelhopfen auf eine andere or: Heat "Darm zu füllen 764 


720 j Hecht einzumaden 691 


rt. 
| Grieöfnöpflein au mac)en690 | 





Erſtes Regifter 


echt einen guten in Eßig, | Hobelfpäne, gebackene 363 
hai, und Zuder Mmu | te, gebadenet 657 
machen 640 or Re zu machen N 
gar, gefüllte 606. 616 | Hohlziegel 608 
Hecht in einer Capernbruͤhe Huͤner, einheimiſche wie Red» 
640! hünerzu braten 530. 706 
Hecht in einer Eironcbrie | Hüner junge gut zu backen 506 


Aria 8 Huͤner, junge mit Milchrohn 
echtbruͤhe koͤſtliche auf Oe⸗ 552 
28 ifche Art 539 | Hünet, junge gebackene ande⸗ 
Hecht, Ba ‚in einer; reXrt 657 
- Sardellenprühe 40 gutes 5 





kalte 667 Hutzelbrod, andere a 562 
Hechtkuchen 506 
Hechtſulje 708 J 
Heffenpaſtete 35Jigerſhnitten 518 
HLegenconfeg 634 | Sägerfänitten , andere Art 
‚ Heidelbeer- Mued 


bratene. 


660, 709 
| Femme, alte, gefotfene und a ee Rüben mit Sam 
‚Henne ohne ein Bein | ‚einen rothen zu maben 


richten 


70 0 
Bi eine braten Be — an A J 
erzzucker Immenneſt zu machen 601 
Kernucker gut zu mache & Suvdenhürlein 663. 
Hippen, befondere gen 
Hippen zu machen K. 
Hippen, gute zu machen mil Kas, grüner in Suppen 695 
lauem Waſſer 564 1 Käskugenzumahen 444 
Hirn in einer fauerfecten | Räsfuchen mit Pomeranzen 
Brüůhe FR zu machen 699 
‚Hirn, aufandere Art 665 Kalbflere, gebacken in ei | 
Hirnknopflein in einer Krebs] Butterhrühe " 
- „ brühe 599 | Kalbfleifh am Spieß zu en 
Ei er | sul a gefüllt ift 444 
albfleiſch ein gut eri — 
N mit Rn . Ban ans 


Kalbieifch ar gut zu backen 
Sirmfhnitten noch “0— | ui, du 


‚601 Batnänfeingettne 

Hirnwuͤrſte andere Art und gebackene 1 

 Rirfanorme Se 7 
Kalb 


| zum zweyten Theil, | 
| Kalbfleiſch in Zian zu kogen — | Rickbenfunen von J 


Kehttleiſh, eugemachte in Kirfcenfucen, andre Arts se 
| einer Spedbrübe 386] Kirkben zu hacken 
l 6 zuzurichten 617 Kloͤſe von ———— 
Kalbsboͤrſtlein mit Butter 
md Morden 6241 Knadwife Ei 
Kalbskros zuzurichten 462 | Knöpflein von Marf 597 
Kalbskopf in feiner Haut zu- | Anöpflein von geſottenem Hu⸗ 
zurichten 624. 6685 nerfleiſch 495 
Kalbskopf | "Su von Hecht oder 
| Karpfen in einer füllen 
I Rutbsicher, gefüllte 463 | a 2 
Kalbsleber in Limonien zu, Knopflein, füfe _ 54 
machen 441 | Rraftfüclein, weiſſe und ro» 
— eb -Daftete 467 7\ the 515 
Kalbsleber gehackte zu ae Kranz, einen ſchonen zu Er 










en 
| Butkeniren beſonders Fraͤngein, runde | AR 
3 richten Krapfen, gefüllte | | 
— ingheie, ER braune 
| in einer Brühe 587 | Arien oder Rafiolen & 


Kalbsfchlaͤgel zugleich gehack 
J— gefüͤlllter J—— von er 
| 525 
| Saisrhtäe, gefülfter, € Alt- 1 |grnfein bon Het 525 


1 dere A 549 | Kraut , füfles in ——— 
Karpfen am Spies zu braten zu kochen 529 

580 ı Kraut gehadkted 546 

\ Karpfen einzumachen 636 | Krebsauftern 764 


‚Karpfen, gefüllte, —— Kreosdorte mit Reis 504 
chen 628 1 Rrebsdorte, eine andere 305 
Karpfen, seite zu madyen | Krebsenter 442. 448. 493 
628 j Krebsfülle, gute * 
Karyfen in einer Zitronen, | Krebseuter, guted 493 
brü 641 Sreheingeffeneg@en da 
Karofen in einer Ungarifchen | 446 


Zwibelbruͤhe 641 Krebs, gehacte in Steifirl | 
| Kindberterbrod su baden 646] she 446.447 
Kirſchenbrod Al 9— ie in einer toien 
Kirſchenbrod, gutes 5781 | 
IKirfbenflöüfe 465 —— machen > 
ng 493: 532 Krebs⸗ 


3 Erſtes Regifter 


Srbötraut mit Krebfen ge» yaln gute 472 
il — Nürnberger gure 


; 


A. 


— el | en 647 
Hy it grünen Cibſen zu gebfuchen, weiſſe 473. 6 Ka 
kochen 5961Lebkuchen, weiſſe, andere Ark 

Krebskuöpflein 447 473 
Krebefhnitten 142 Lebkucheu, weiſſe, dritte Art 
Krebsſtrudeln 524 

Ruchenmichel Ba: TFPmRen, weiſſe, vierte ie 
Kuden von Reig 696 


474 
Kuchen von Duitten +4 J—— weiſſe gefuͤllte 475 
Kuͤchlein von Feuchel z01Lebkuchen „weiſſe, noch eine, 
Bude gebrühte von — Art, gefuͤllte ‘47 


3 Lebkuchen, ſchlechte 


gebruͤhte von hie ei: Lehkuchen, zweygebackene 68: 


Lebkuchen, die dicke zu machen 
Käüchlein, gequollene, = | 6 
Mandeln 


Küclein, gute zu backen 449 | _ Gewürz 


681 
Kuͤchlein, gar gute, gebruͤhte 0 weiſſe, gute 
633 Lerchen mit Speck zu * 


82: 
542 A von Mandeln und 


L. | erden, gebrafene, von üb 
fleiſch 


tote zu fieden in einer rothen 


608: 
he 498 | Lerchen zu Nrmpfen 65 


Laiblein, gefüllte 522 1 Lunge zu backen 


3 + 
a ala auf eine andere Lungenknopff zu machen 635 


| 464 £ungenfnopflein, gebackene in 
Lappen, gefuͤllte 655 | einer Butterbrühe 544 


: — 68018 
atwerge von Kirſchen u 
._ Hembeer 1 22 | MM 


Latwerge die weiß ft, "86 | Kungenwirte gute 510 


geberfäfe zu machen 52 | Mac zumachen 659 


Lebermues 509 Macronen, gute 585 
Lebermues, ſehr niedlich 542Macronenkraͤnze durch Spri⸗ 
Leberſchuitten 443 | Ben zu machen 693 
Leberſtruͤtzeln NER Magentrigeln, auf das ars 
 Keberwürfte 2478| beſte 628 
Leber zu baden >. 6271 Mandelayer 488 
Lebkuchen, Basler 47, | Mandelberg 4091 
ER braune — a o 


ungenwürffe | a7 . 








zung —* Theil. 


randelbifeoten | 673 
IMandelblumen  — 338) Manvelfulz von — 

























Wandelbrodlein, 512] Serben 
A} na ſchöͤne 548 ———— 508 
Mandelconfet 593Mandelſuppe, gute 545 


Weißbrod enſaft 589 
Nandedorte auf Nördlinger Dante ein, noch ein an⸗ 


N Art 558 ers 547 
thedortlein in Eitronen: — in ir 
Ü_ Ihaalen . 639 | Mandelmürftl eitt 634 

Mandel, geröftete 470 1 Mandelzeltlein zu machen 688 


Mandel, gebackene 517 | Mareipanfrapfen 673 


Mapenmued h 638 
Meg ein zu — a Milhdorten 


I tandelfuchen, gute 502 MildFopf 





uchlein, aufgeofene Milzzufüllen  ' 670 
\ 587! Morcden zu kochen 624 
U Mandelfränzlein 521 | Mordenfuppe 519 
Mandelfräpflein 513 Morchen von Kalkslungen zu 
Mandelmi mit Ayern und | Smadhen 570 
JWein zu machen 702 Mörferfucen 569 
Mandelmilch gefochte 534 | Moͤrſerkuchen auf andere Art 
Mandelmues ein anders 454 
Mandelmues mir Ayern, ein | 





N Mandelmues warmes 5381| ner Mlepfel 
Mandelmufiheln zu — Mues, beſonderes 485 
\ 6941 Miunes von gedörrten Biren, 
Mandeldl zu machen 6751 Daßeö lange bleibet 703 
| Mumvelfhnitten 493 | Mues, ein blaued | 703 


geba 470 | Mued ne apAen, EBehnbeet 
Diane in: ein | And Bire 


| Mil nitten auf Oblate 
Du Eifani auf Obl Hs a — 


Mandelfiern, gebackenet 674 


Randelkochlein 5821 MildFülein-, aufge 
Mandelküchlein, andere Art | | | 
| 83 Milhwürfte 5 


en mit a Manpelfuppe mit Pormerans er 


Bund gebackene, aiite 644 | M apain Au —5 648 


sur 
Wandelkoͤrblein 513 ! Mid) gewuͤrmelte 03 u. 


Rz 


509 
)) Mues, aufgezogenes 832 
Anders 545 Mues, aufgezogenes Ban F 
663 


Mandel ni ften m ei Mues von Kirſchen 702 


3 Mues, le warmes * 


fh äh nge) ) SA zum — —— Tat ar a Kia ie a Sf 
(& fi / 


Erſtes Beier 


Mues bon Mandeln nu Odhſenaugen zu machen ste 
Ahyern und Wein 480 Ochſen kaltaunen oder Voref 
Mues von Mandeln mit Ayer a at zu Toben 48€ 
ein anders 454 1 Obienfüß, gefulste 52* 
Mues von Marf 631 Ocſenhirn sugurichten 525 
Mues, ein rothes von Krebſen Dali auf eine — 


443 
Mundkuͤchlein, ſubtile 455 onlhode n, gute zu — 
















Mulſcatellerwein, guten zu 658 
machen 687 
Mulatenf 2 675 


Mufcatzinlein 583 Daflete mit Yuftern 487 
Muſcatzinnlein, andere zit | Balleten von wilden Entin 


584 04 

Muſcatzinnlein, vonCitroſten i Paſtetlein von nern 694 
695 Paltetieit, kleine im — 
Suunnen mit 0 zebacken 554 

| 709 Berfing oder Forellen zuſu— 
richten 630 
Tihelblmen Saft 647 I Pfaffenkuͤchlein —— 
Naͤgelein von Zuder 679 | Dfeffertug zu machen 86 
Napf⸗ gebasfenes 515 Pfeffernuß andere Art 661 
Nierendorten mit Aepfeln 559 Heffernuͤßlein dritte Art 661 


Nierenmues 521 Aerfich, gefüllte 496. s4c 
Nierenſchnitten 654 520 
Mierenfuppe, gute 486 Dafuenbenne uyerichte 694 
Nonuenkraͤpflein 662Piſcatieidorte r 698 
Nudeln, gute von Bierheffen | Pomeramen ausgefüllte ein⸗ 
uͤher dem Feuer zu — zumachen 6 


6 1 Pomeranzenbrööfeit 47 

Nudeln, gehruͤhte 616 Pomeranzendorte , en 
Nudenmacd 666 61 
- Nudeln, su gebackene 1 | Domerangenhippen | Be 
Nußſupp Pomeranzeneſſenz, gute 622 


Br 


Rus * —— andere a | Potage von einer J 
44) 
stage von Sareramb 


— Ofaen ‚ef von —— —— 
das Haupt damit zu ftärfen | Drünelendorte _  6gE 
. 586} Prögelfugen 7: 
Ollaten zu bafen seh ” 


zum zweyten Theil. 


N N. 

M nittenbl umen oder Laube Korn , wie ein anderer 
! merf? davon 683] Rehſchlaͤgel in einer Baar 
Mu ittenfüt en 675 Re | 






nn 643 guter | 

Quittenbiſcoten 676Reiß, gebacken 5 
Quittenſchaum zu machen Reißmuͤslein | 569 
| 634 | Reißfrapfen zu machen m 
\ Quittenſchaum der Frau zu backen 617 











J von*** 634. 696 | Keißichhitfen ee . 
Quittenſchnee 655Reiß zu kochen 632 
HQuittenihnit einzumachen , | &Rei in Wein zu kochen 489 
daß ſie das ganze Jahr zu! Rohnfinaerlein 664 
kochen ſeyn, man mag fie | Rohnmues — 454 


ſchaͤlen oder nicht 662Rohnſuppe, gute 536 
Bee auf andere. Art Rohnſuppe, andere Art 3 


I. 677, Robnwafteln 97 
Quitten, wunderfbhöne und | Robamürfte 554 
1 gute, mit und ohne Sauce Roſen zu baden 59 
I aufzuftellen 604 | Mofen, gefüllte 389 
Duittenlten ‚ weiffe zu Air Kofenfchnitten 620, 
| — o | rofenwaffer- Klichlein 614 
| @nitteneiten gefaͤrbte, Er ı Rofenzuder 658 
4 Se man auf Mandel ſetzet Roſinleinsbackens 533 

657 5 Nofinleinsbrüße 3 
j Kofinleinsbifeuit 3 
IRafioten, fie 6 o| — 632 
Ragout zu mahen 495 | Kofinfeindmues vor Krahte 
Ragout von Morchen und Ar⸗ .\ 
tiſchockenboͤden 5031 Rofi nleinszelten zu mache 
Ragout von Feldhuͤnern 503 638 


Ragout von, Kalbsboͤrſtlein Rüblein von Mandel 689 
500 Ruͤbſchnipfelein522 
Razout oo: welften Dahren &, 

| Saft zu &: hratenem 49 
Rebhuͤneri in einer Sirenen: Schagle, eine ſchoͤne mit 
1 brühe 5411 Selten 763 
IRebpüne Bali) EL maden | = ——— in Ha 
f 576 br ya 3 69 

Ddd Schlan⸗ 


Rehſchlaͤgel, farcirter in det 


Erſtes Regiſter 


Schlangenſuppe 468 Seelen, gemeine 484 
Schlauffenbackens 552 | Seelen , gefüllte 454 
Schleihen, gefottene- 638 | Seelen , gute zu baden Br 
Schmahlthier, Rehbratens ; Semmelfucen 489 
und Haafen 655 1 Semmelmueß, ſuͤſſes 618 
Schneeballen 456Soſe, braune über einen 
Schneeballen, gemeine 560]) Rindsbhraten 498 
Schnee zu backen 515 | Spaniſchbrod zu machen 647 
Schnee zu machen, auge IS Spanifhe Dorten 512 
674’ Spantfhe Nudeln zu machen 
Schnecken in Erbſenbruͤhen 615 
499 2158 Spaniſche Pflaͤumlein iu = 
N in einer en den . 
rübe Reue n in Butter, 6 
Grundeln und Eßig 500 


— 3 
Sparenten mit Mandeln572 


Schnuecken, gebadte , und 





mit Saftanien gefüllt 390 Speck und Erbſen 614 
Schnecken mit Ayern zuzu. Speck und Bratwürſte unter 

richten 524ein ſaures Kraut zum Con⸗ 
Schnecken, rothe zu backen fect zu machen 533 

in einer Bruͤhe sql Spiegelaper miteiner Bruhe 
Schneckenmues 506 482 


Schnepffen zuzurichten 693 Spiegelbackeß 495. 587 
Schnitten, aufgeſtrichene — Spieshut, einen zu machen 
Auherzieger 486 
Schnitten braune oder a | Spinat mit Krebfen 529 
gerſchnitten 709 Springerlen 518 
Schnitten, gebruͤhe 657 Spritzenhackens —34 
— geſottene in ni a TEEISENEUDE gute zu mas 


) 455 
Schuitten von Oblaten GE Stirdimmee, recht ſchon in 
Schnitten von Rofinleinzs6, _ gut 618 
Schunken, wieman fie zurich Steinmi ſch, der se | 
tenjol 706] auf der Alp 
Schwartenmagen 479 1Stockfiſche, gefüllte mit & 4 
Schwarzer Pfeffer 613 09 | 
Schwediſch Brod, gutes 62 Stodfiide, gefüllte auf A— 
Schwefelſchnitten 585 6481 Schüſſel 
Schwefelſchnitten, andere Art Stodfiihe mit Milhrenn 
’ * andere Art 501 
nel von Rindfüſ⸗Stockfiſchpaſtete 46% 
ſet und einem jungen Mau |” Strauben mit al = | 


- > SER 1 
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zum zweyten Theil. 


| Straubenmues wi Bein | Re 

| 612: 

| Strauben aufeine keffete Art | Tabadsrolien 652 
| 508 Zauben gar gut zu mad, 
Sträublein gebrühte 458 

Sträublein, gefüllte 643 | Tauben, junge, garnieon 
Sträublein, Frumme 457 | „ susurihten 543. 587 
| Gtrüßelein, gebadene 643 Zellerpafteten 514 
| Strüßelein , gegoffene , wie Zragantzüge, gefärbte zu ma⸗ 
I mans zu Rom macht 686 en 675 
| Sulz von Amarellen = unzeitige —— 
Sulz von Feigen. 

| Sulz von diſchen BL Zunfbadeng 657. 633 
Sul, eine gute sl 4 

| Sulz gefärbte u. 
Sulz mit Mandel und Be 





Ulmer Großaner 508 
N Re | — 2 Zuckerbrod 659 
Sulz, eine weiſſe in der el | 


[Se —— 08] a | 
Suppe vonBir N 9 

N Eine von Bier, mit Kan| Verlorne Ayer mit Be 
| gute 

| Suppe, gute braune 56 Biolenmurs das blau 2 
— braune, andere — 80 | Biotentäfelein zu machen 678 


Suppe, geriebene, gute a | | W. 

Suppe von gehackten Priß⸗ 
lein | 475 | Wafferbrep. 536 
Suppe , fehr fhöne und gute — — 497. 3 
bon jungen Huͤnern 567 Weckenbrey | 


Suppe, Fräftige für ai | — — 9— 56 


51 
Ben, gefüllte von dürren 


machen 
Suppe noch ein gute 55° Beinfirkcen zu mad) 9— 
Suppe von Weinbeeren 625 eden efüfite mit Ph | 
7 von Zu I | 607 a efn ‚er 508 
She Brod zu maden. u Bed nitten -666 
Eile Milchſuppe 6] ſo ae 
1 Db3 Weg⸗ 


Supp e , glüldene zu mben| 


—24 Rn SHE en 


Erſtes Reginer 


Wegwartenwurʒeln einzuma⸗ Zimmetfräpflen 668. 
en 678 | Zimmetmandel 645 
Meichfelfatierge 667 | Zimmet von Bwetſch Kr | 
Weichſelſchnitten ea Spinat 434° 
Weichſelkuͤchen 591 Zimmetſuppe en 


Weinbackes von Wein, ar- Zuckerbackens mit Mandeln, 


tiges 631% der Jungfer R*** 69 ; 


Meinmued oder Brey Gıı | Zucerbrey 


663 
Weinſchnitten, gute u. 4 Zuckerbretzeln Pr andere Art 


Weinſtrauben 


583 3 
Weinſuppe zubaden: m 
Zuckerbrod feines zumachen | 


 Sfenburge td N 


646 
— — krauſes 528. 61 | arte, langes zu ve 


Weißbrod, krauſes, andere 


Ar: 
Weißbrod, gefülites 574! Zuderbrod mit ey 
ie Mandellebkuchen zu Buderörn in Yapierfäfllein 
elfter. Hahn /geſulzter 577 


688 
Werſich, gefüllter —A—— ‚Scwittön ‚meife 
Wiener Bogen * 565 6 


35 
Wuͤrſtlein von Kalbsborſtlein | — ag ‚auf au 


690 ; 
Wüͤrſtlein von Ayern 526 Zuckerbrödlein mit Tragant 


MWürflein, gute 2| 3 und Aperklar 674 


Wuͤrſtlein von einpeimifcen 
Beflüge! , Hüner« oder an den von allerhand Farben 


. dern Gefluͤgel Lebern 526 Zuckerhippen es 


er füffen Brühe 664Zuckermues, rothes _ 674 
Würftiein von Susan | Sudermuc, noch eines * 


335 
528 — — framoͤſiſches sa 


uerhippen: Taig anzuma⸗ 


— MWürftlein , gebagene, in. ci? Zuckerlebzelten, gute 672 | 


Mürfte, weiſſe : 76 | auternug mit Weißen 

— welſche 669 520 

— Zuckernudeln 469 
3. Zuderrüben zu baden 570 

| Zideben zu backen 450 } Zucerrüden in Stein 

Zimmetboͤgen 565 I 
Zimmetdorte 95 Zuderbrühe in Milde 


j ig o, 
* 8 — Bude, 


Be 






zum weyten aThei 


Zuckerruͤben zu kochen 624 Zungendorte 
Zuckerſchnitten * Anittent Sen, N einer ee r 


. ‚638 

Benin 547, 2 Ei —— 59 
ückerſulze — — Zwei chgenbrey zu machen 
Zuckerſuppe er 598 
a tasten: | 9 Zwetſchgenmues 613 
Zuckerwecklein 674 Zwetſchgen, gefüllte 564 


Zuckerwerk, weiß aufgeffe | "metfänenöuten 690 


6 ; Zweifelfiricklein , ‚gar gufe 
— art nd — a 
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Zwei Hegifter, 


über Die 
Haus A potecke. 
a . — ii | 


WaRITIeMendE, des Herrn 
GAR Latwerge für, 3— 752 
Durſt #731 gallım fürdae Haupt 732 
Acpfel füft, fauterer 717] Better ; gut zu beftreihen 
Arquebufadewafler zu 714, 
Aqua de Cypro, oder Ita⸗ Bifamäpfel , blieben” 
kianer wohlriechendes Bals- 749 - 
ſamwaſſer 756 | Bifamäpfel auf andere | 
Ynavit, befonder guter vor 749 
den Schlag, des gern" ** | Bifamzeltlein, herrlich woht- 
7293  viechende, des HerruN.N. 


Aanavit, gutes 733 — 
Birenmoſt zu machen, den 
Be | man an ſtatt des Zuckers, 


| | Malvafiers oder ſpamſchen 

| Baum, welche bie Bluhte Weins gebrauchen kan 
fallen ft 735 | | 71a 
a. TE | Biten⸗ 











zur © Lauf Aporbed, ae 


| Birenmoſt erſtgedachten auf | Flachs, ſo weich als Site 
eine andere und ke sumaden 
zZuzurichten 714 Flachs oder Hanf zugteicbten 
& Blumen zu verändern 737 | daß er der Seiden — 
Brandſalbe „33T Werde 
| Brand an Baͤumen 735 Flachs wie Seiden zu — 
‚Sutter einzufalgen » daß er eineandere Weife 779 
fi) Das gantze Jahr bält | Flachs wie Seide „ noch eine 
736 | _ andere Art zu machen 760 


— 8 
Kö C. 


| - hen noch eine Aut, 760 
| ST N machen Br: Sachen, von Silber 


Eitronen- oder | fo ausgearbeitet find, ſchoͤn 
| 5 friſche — 


Gitronenzucker H. 
Corallen bleichen, und Ihre 71 Kai ‚ braune, J 
Farhe wieder zu A | Sue wel ih, an 


| Eorallen, rothe zu — Kl braun zu —— 


fhon g laͤnzend in 7— bige wie die ſchoͤn —* ee 
en in 


| Eorallen zumachen 163 750 
Ku a uni — ſchwarz zu färben 753 


Haarpuder gemeinen 754 
machen — — ein ander 755 
Eur | des B 
| Crelgetine, allerhaud, fo in m 746 
‚Silber eingetabt , zu bu⸗ Hucdſchuhe * Herren , 


ben 
Eis, gelbes 





Eis von Myerklar 775 
Erdflöhe zu erreien 735 Haafen ben den Sehtingen PM 
| vertreiben 738 
F. Haupt⸗ und Flußgeiſt —— 


vormumen zu machen Hauptwaſſer, ri 
v von * 


705] 


er 2 


| Flachs zart und weich zu mar 


machen und pugen 769 


aarpuder , mohlriechender ' 
| n N.N. 


709. 771 auf Staliänifde Art auf 
75] das beſte zu —— | 


| DR5 Hide 
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Hegenlatwerge u i $, 

Heilfalbe, gute * | 
Herzgeblüt , Mittel — Re fur die weiſſe und 
der 713| röthe Ruhr 731 

Sankt, auf — Latwerge vor den Magen 732 
719 le Latwerge zum lariren 731 
Senberi ‚ andere Art Latwerge , weiſſe 721 
| a gewuͤrzte mit 90: 
mg 730 \ 
J. Lavendelzucker Be 


; | Lebkuchen, Leipziger 758 
Jeßminoͤl zu machen 742 er Nürnberger 758 
| a Ba Mufcaten BR i 
gebneltent, ‚ Augfpurger 28 
gathelteiber, wohlriechender Lichter, gegoſſene zu machen, 
ausfuͤhrliche N, da⸗ 
Kachelreiber, ein anderer 748 | - von 76 
Kind, wann es ſchwach su 





die Welt fommt 7233: M._ 
Kind, warn es ſich nicht er- 1 
holen will | LE Pi 741 
Kinder, erden Enge | Magenlatwerge 2. koͤſtliche 
ſigkeit 776 
Kinder, widerdas — ei a und Stheeruäie | 
derfelben fe zu vertreiben _ Zi 1 


72 
Mansfugeln 2 
Kinder „ für des Dee | Mapeuflbe ; ——— 


derſelben 
das Angeſicht weiß und 
su Bohren — — wohlgeftalt zu erhalten 711 


Kraͤuterwein, für einen dem u — 


die Galle in Magen un 


fen iſt N 
Krebs an Ben Bäumen 3 ; 


Krebsbutte 
Krebdr ein  foflbared eRedent | Radaehur ‚fl i 
‚ babor 776 ar, außzubereitetem | 
Kunſtſalbe bewährte, J Unſchlitt | Er 
eine ſchwangere grau, Daß | Niespulver | 
a — 9 Nonnenplatzlein, fräftige” 


75 











zur ᷣsSeut a 


| Seüfackmam 732 | Pulver, das rothe, od⸗ — 


Nuß, beſſere einzunmadhai ale tinctur genannt 773 
im erfien Theil 721) Dulver , koͤſtliches, deſſen 
| Nusfaft 720] Kraft und Wirfung, 773 
— | koͤſtliches, für das 


Bi — der Kinder 726 
1? ülver , mwohlriechendes zu 
Panium Ambre, herrihes]| Sleidern 137° 
für hohe Perfonen 756 746 
Daftitten , wohlriechende 747 1 Dulver, mohlriechendes, zwi⸗ 
Derlein zu machen 7301 fen die Kleider zu ſtreuen 
nn zu waſchen in — 748 
Perlein alte, wieder * a 


glänzend zu machen 770 


Perlein, fo verdorben find ‚I Quitten einzumachen, on 
ſchoͤn weiß zu machen 770 


* | 
Perlein, aus vielen kleinen! Quittenlatwerge in Din 


groſſe au machen 76° |  zudruden 


| 3 719 
Peſthranntenwein, oder Ki Quittenlatwerge , geheime 
liches Elixir, dus £ebe ni n Mode » En J 738 
lang zu erpalten des Fuͤr 

ſten von * 


771 16 
| —— auf an⸗ — beſonderet The 


DEE. Att. u. 7391 Hitze und Halsweh 720 | 


Dflafter ſehr bewahrtes zu 
alten boſen Schäden auch R. 
ſchwarzen Blattern 1321 | 
Platten, rothe, wovon eine 


Kammer beleger, wie neu I Rauchkerzlein, gute zu | 


| Bote, aufranenide” — ſehr sis 


749 

Pomade, fürrffli. oh Rauhpnlver, errides bi 

———— — | KRauczeltlein, wohlriedende, 

{ die abfonderlid) gut vor dag 
fuͤrtrefflich wohlriechend, 

machen fan 712,742, Hauptwehe 755 


Our en * von foanifhen 
Duitt 


Pomade, treffliche vor die Rau die von der Sonnen \ 


Leffzen | 7131 Tommt,ausden Erin 
 Pomeranzenölzu mahen 744] zu vertreiben 


— von Gichtwurgeln 72 Ben Som 
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ar si — 
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733 
a wider bie Blatte Speiſe zu helffen ſo a en 
Salbe wider die SEHR" | Spigen , goldene zu nen 
767 
; Salbe, eine treffliche , — | Stärfung eines Kindes in 
| Site, noch eine trefflibe, 


Saft von Eitronen 722 Syrup, effliger, von ro— 


Saft, weiſſer 720 then Roſen 737 
Saftvon Schlehenhlühterisi \ 
Scharbock, gemiffe or | & 

darwider 


Schnupftaback, —6 | Traubengefels 
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Zweytes Kesifler 


bare , die in Sranfreid) ge | Saiffenfugeln, mohlriechens 
heim gehaltene 7541 de zu maden zum — 
Roßmaringeiſt 736 — 
Rofenſaft, guͤddener 738 | Saiffe, wohlriechende, A 
Roſenſaft, purgirender 715 de aleMadel und Flecken 
Roſenzucker 718 aus u Angeſicht — 
Roſalis, Herrn von — ee nimm 
Saiffen, ee, mobi, 
©, | de zu machen 
Seitenſtechen, ein Gear 
Salbe, alles von der Sonnen Mitteldarwider 719 
fommende aus dem Ange: Ka fo matt iſt 
ſichte zu vertreiben 713 le} zen 769. 
— wider den Somnen— Sil Tre ; * geſponnen, wie⸗ 
der zu putzen fe 















daß fie bald dorren und die | iſt 
Flecken vergehen 733] Spiken , weile ‚ ganz er 
Salbe. wider den Brand 7:3] den zn waſchen 767 


und weiffe Flecken 


Angefiht weiß zu erhalten! Mutterleibe 722. 723 
ir Strünpfe, feene du wafchen 

751 

vor das Angefiht 7 le Suͤßhol Haft. 717 
Saft von Aepfein 17 Suͤßholzſaft, recht guter 717 





Schminkwaſſer, al , Saufärdendet | 
Auſtreichen des N 746 


4 engen Ziuckerwerk 


der , balfamirter ° 797 | Türfis, einen bleichen et 

Secretum wie alle unzeitige feine ſchoͤne Farbe verlohs 

Er in dem Faß zu zes 1 ren, dieſelbe wieder zu ge⸗ 
en ſind 760ben — 
e⸗nß ſehr ale 
von Mandeln 75% 


n — 
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zur Zauß ·Apotheck. 





| U. | Waſſer gutes zum Schminken e 

| 2 I 

Unſchlitt auszulaſſen, dab | Waffer der vier Meifter für 
wenig davon abgehet 7221 den Schlag . 729 
ee Weiſſe Eitronen= oder Domes 

Day Pa aa einzuma ⸗ 

— EN 775 
Violenbranntenwein 736 * er | 
; 7, | Wermuthwein, guter 718 
Violenſaft, beende — den Ma: 
rs ‚gen und Huften 775 
= — Wullenfrautblumen = Salbe 
Wachslichter, Ihoner ud... ......,718 
doc) wohlfeille —— ar ı Wundöl, fehr bewärtes 724 


Waſſer, koͤſtliches, inalten | Wurm anden Bäumen 735 _ 
Ohnmachten, auch zu Stär- Re 
fung der Kinder in Mut: 3. 
fetleibe za en, 

Woaſſer wohlriechendes, dar: | Zahnpulver , köſtliches, wel- 
innen die Haudſchuß ein- | ches die Zähne fehr weiß 
geweichet werden follen, Manier, aud) für ſchmerz⸗ 
daß fie ſehr mohlriedend | hafte und fihßige Zähne 
werden — 745]  trefflid gut dienet ° 728 


Waͤſſer, wohlriechendes, ein | Zimmetcis, br 275 

andres ußanduhen 745 | Zucterbrod, Fönlices / 3% 

| —— De a fon} 757 
zart und jung gefhaffen zu —— 

machen 753 | Zucker vor die RR 
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